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MINCER KH 3462

1. Intended use

This appliance is intended for use in domestic house-

holds and for the processing of foodstuffs in small

quantities .

* Mincing fresh meat,

* Making sausages with natural or arfificial sausage
skin,

* Making shortbread biscuits

This appliance is not intended for the processing of

frozen foods or other hard foodstuffs, e.g. bones or

nuts, or for use in commercial or industrial environ-

ments.

2. Technical data

Voltage : 220240V / ~50 Hz
Power consumption : 250 W

Protection class: I @

C.O. time: 15 minutes
C.O.-Time

The C.O. Time (Continuous Operation) details how
long an appliance may be used without the motor
overheating and being damaged. When the given
C.O. Time has lapsed, the appliance must be switched
off until the motor has cooled itself down.

3. Items supplied

@ Biscuit attachment with pattern strips
@ Stodger

© Feed tray

O Motor block

© Meat grinder casing made of metal
O Transport screw

@ Spring

© Cross blade

© Coarse and fine cutting discs

@ Clamping ring

@ Sausage attachment

@ Sausage disc

® Kubbe attachment

4. Safety Instructions

A 1o avoid potentially fatal electric
shocks:

 Ensure that the power cable does not become
damaged. Protect the cable from heat and ensure
that it cannot be trapped or clamped.

* Arrange for damaged power cables and/or
plugs to be replaced as soon as possible by
a qualified specialist or by Customer Services.

¢ Use the appliance only in dry rooms, not
outdoors.

* Never immerse the motor in water or other liquids!
If you do, you risk receiving a potentially fatal
electric shock.

A Warning!

Never use the appliance for purposes other than
those listed here. There will be a major risk of serious
accidents should you try to neutralise the safety
devices on the appliance!

o



A\ To avoid the risk of accidents and
injuries:
Never put your hand into the openings of the ap-
pliance. Do not insert any objects of any kind
into the openings - except for the appropriate
stodger and the foodstuff to be processed. If you
do, there will be a serious risk of accidents!
Unplug the appliance from the power source be-
fore attaching or removing accessories.
Do not leave the appliance unsupervised when it
is ready for use. To avoid it being switched on
accidentally, always unplug the appliance after
use or during breaks.
Use only original accessories for this appliance.
Other accessories may not meet the safety
requirements.
This appliance is not intended for use by individuals
(including children) with restricted physical, physio-lo-
gical or intellectual abilities or deficiences in
experience and/or knowledge unless they are
supervised by a person responsible for their
safety or receive from this person instruction in
how the appliance is to be used.
Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.
Never operate the appliance in a no-load condi-
tion. This could irreparably damage the
appliance.
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5. Assembly / Disassembly

A IMPORTANT: All accessories are coated with
a thin film of oil to protect them from corrosion.
Therefore carefully clean all of the parts before
using the appliance for the first time, as com-
prehensively described on chapter "8 Clea-
ning". After subsequent usage, always apply a
light coating of cooking oil to the metallic
components.

a) Assembling the meat grinder

Unfold the fold-out side. There you will find the

step-by-step illustrations for assembling the appliance.

¢ Place the transport screw @ into the mincer
casing ©.

¢ Place the spring @ onto the transport screw @.

¢ Then place on the cross blade @ so that the
sharp side points away from the spring @.

A caution:
The cross blade @ is very sharp! Risk of injury!

A Important!:
The appliance will be damaged if the cross blade
O is inserted the other way around!

¢ Select the appropriate cutting disc - the discs
are stored in the small compartment on the

appliance (Fig. @).

To open it, press on the symbol "l on the cover.
The cover can now be opened. Take out the
cutting disc that is required @.

* Position the cutting disc @ so that the indenta-
tions in the cutting disc @ lie on the fixing points
in the meat grinder casing @.

* When everything has been correctly assembled,
screw the ring clamp @ on until it is handtight.

o
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¢ The assembled meat grinder @ is connected

to the motor block @ by a bayonet connector:

- Insert the meat grinder casing @ into the motor
block @, such that the arrow on the feeding
shaft lies against the symbol % on the motor
block @. The locking button presses itself in
(Fig. @).

- Lightly press the meat grinder casing @ in and
at the same time turn the feeding shaft on the
meat grinder casing @ into the middle position
(Fig. @), so that the arrow on the feeding shaft
lies against the symbol a . When the meat
grinder casing @ engages, the locking button
springs out.

- Finally place the feed tray @ on top of the
feeding funnel.

- To dismantle it, press the locking button and
turn the feeding funnel to the right (Fig. @) %

You can now pull the meat grinder casing @ out.

b) Assembling the sausage attachment

Unfold the fold-out side. There you will find the

step-by-step illustrations for assembling the appliance.

* Remove the meat grinder casing @ as described
under a).

¢ Disassemble any attachments that might be fitted

and clean the meat grinder casing @.

® Note:
The cross blade @ with the spring @ is not requi-
red for the sausage attachment ! If need be, re-

move them both from the meat grinder casing ©.

e Coat all metal parts with cooking oil.

¢ Take the sausage disc @ from the small com-
partment on the top of the appliance (Fig. @).

* Position the sausage disc @ so that the indenta-
tions in the sausage disc @ lie on the fixing
points in the meat grinder casing @.

¢ Then place the sausage attachment @ before
the sausage disc @.

e Screw the ring clamp @ on hand-ight.

¢ Assemble the meat grinder casing @ as described
under a).

c) Assembling the kubbe attachment

Unfold the fold-out side. There you will find the

step-by-step illustrations for assembling the appliance.

¢ Disassemble the meat grinder casing @ as de-
scribed under a).

¢ Disassemble any attachments that might be fittred
and clean the meat grinder casing @.

® Note:

The cross blade @ with the spring @ is not requi-
red for the Kubbe attachment @! If need be, remo-
ve them both from the meat grinder casing ©.

e Coat all metal parts with cooking oil.

* Insert both plastic parts of the Kubbe attachment
@ so that the indentations on the Kubbe attach-
ment @ lie on the fixing points in the meat grin-
der casing ©.

e When everything has been correctly assembled,
screw the ring clamp @ on until it is handtight.

¢ Assemble the meat grinder casing @ as described
under a).

d) Assembling the biscuit pastry
attachments

Unfold the fold-out side. There you will find the

step-by-step illustrations for assembling the appliance.

¢ Remove the meat grinder casing @ as described
under a).

¢ Disassemble any attachments that might be fittred
and clean the meat grinder casing @.

® Note:

The cross blade @ with the spring @ is not requi-
red for the biscuit attachment @! If need be, remo-
ve them both from the meat grinder casing ©.

e Coat all metal parts with cooking oil.
* Remove the pattern strips @ from the front of the
biscuit attachment @.

o
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e First place the plastic disc and then the metal
disc of the biscuit attachment @ into the meat
grinder casing @ (see fold-out side).

Position the biscuit attachment @ so that the
indentations on the biscuit attachment @ lie on
the fixing points in the meat grinder casing @.

¢ When everything has been correctly assembled,
screw the ring clamp @ on until it is handtight.

* Re-attach the pattern strips @ to the front part of
the biscuit attachment @. Ensure that the grip on
the pattern strips @ points away from the
appliance. If it does not, you will not be able to
adjust the pattern, which is located directly on
the grip.

¢ Assemble the meat grinder casing @ as described
under a).

¢ To dismantle it, you must first remove the pattern
strips @ before you can screw open the ring
clamp @ and take the biscuit attachment @ out.

6. Operation

A Important!:

Do not use the appliance for longer than 15 minutes
continuously. To avoid an overheating of the app-
liance, after such a period switch it off and allow it
to cool down for ca. 30 minutes.

A Important!:

NEVER activate the buttons ON or REV, with a
change of rotation direction, if the appliance motor
has not come to a complete stop. This could
damage the motor.

a) Operating the appliance

Once the appropriate attachments have been fixed:

¢ Place the appliance where it will at all times be
absolutely stable and under no circumstances
could it fall off of the work surface or in any way
come into contact with water (due to vibrations
or becoming snagged in the power cable). Vi-
bration is unavoidable when it is working.

A Warning:

Never touch a machine, which is plugged in or is
operational when it happens to fall or land in water
- orin the case of other emergencies! First unplug
the appliance in all emergency situations! Otherwise
one runs the risk of serious injury or loss of life!

¢ Place the food to be processed into the feed tray
© and position a container under the exit ope-
ning to collect the processed food.

e First press the OFF button to check that the appli-
ance is still switched off. Otherwise there is a risk
that the appliance could unintentionally start
when the plug is inserted into the power socket.

e Then put the plug into the socket.

e Press the button ON to start the appliance.

e Now push in the food into the feeding shaft with
the round stodger @ - NEVER with one's fingers,
forks, spoons or similar object. This could lead to

injury and also damage the appliance.

A Important!:
Do not ever press so hard that the motor gets audibly
slower. This could overburden the machine under

pressure and damage it.

b) Processing meat
¢ Only use meat pieces which are not larger than
2 cm. Check that the meat does not have any

bones and or tendons.
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A caution:

Minced meat is very prone to bacterial contamina-

tion. Therefore take care to maintain good hygiene

when processing meat.

¢ When you have read all the instructions on the
topic “Meat”, you can take the appliance into
use as described under 6.a).

c) Processing sausage meat

* Pass meat through the meat grinder twice before
using it as sausage stuffing.

¢ To make sausage stuffing, add some chopped
onions, spices and other ingredients to the minced
meat, as per your recipe, and knead the mixture
well Refrigerate it for 30 minutes before proces-
sing it further.

e Position the sausage skin (natural or artificial) on
the sausage attachment @ and close the other
end with a knot. For 1 kg of the filling, you will
need approximately 1.60 m of sausage skin.

Tip:

Soak the natural sausage skin in lukewarm water
for about 3 hours before using it and wring it out
before fixing it. This will make the natural sausage
skin more elastic. Natural sausage skins are available
from butcher suppliers close to slaughter houses or
from your family butcher.

* The sausage mixture will be pressed through the
sausage attachment @ and into the sausage
skin. When it is long enough switch the appliance
off, press the sausage together at the ends and
rotate it a couple of times along its longitudinal

axis.

Tip:

Sausage meat tends to expand when cooked or fro-
zen. Therefore, to prevent it from bursting it is best
not to overstuff the sausage.

* When you have read all of the instructions about
the topic “Sausage”, you can take the appliance
into use as described under 6 a).

d) Using the kubbe attachment

With the kubbe attachment @ foodstuffs can be
processed to form hollow rolls of meat or vegeta-
bles, which can then be stuffed as desired.

* Put the meat through the meat grinder twice be-
fore pressing it through the kubbe attachment @.

* When you have read all the instructions about
the topic “Kubbe attachment”, you can take the
appliance into use as described under 6 a).

e) Making biscuit pastry

When you have prepared a biscuit pastry accor-

ding to your recipe, and have fixed the biscuit at-

tachment @:

* When you have read all the instructions about
the topic "biscuit attachment", you can take the
appliance into use as described under 6 a).

* Lline a small baking tray with greaseproof paper
and place or hold it directly under the exit opening
at the front of the appliance.

e Press pastry evenly info the meat grinder casing @
- the transport screw @ then pushes it through
the design on the pattern strip of the biscuit at-
tachment @.

* When the biscuit is the required length, stop the
appliance and break the pastry off at the exit
opening. Lay the biscuits on the baking tray.

A Warning:

NEVER open the housing of the motor block @ -

it does not contain any user-serviceable elements. If
the housing is opened, the warranty becomes void.
If the housing is opened, there is a risk of

receiving a potentially fatal electric shock.

o
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7. Troubleshooting

8. Cleaning

If the drive is blocked by accumulated food:

¢ Press the OFF button to stop the meat grinder.

e Hold the REV button pressed down. The app-
liance will now run in the reverse direction. This
enables you to transport the food which has be-
come stuck a short way backwards, and the motor
to run freely again.

¢ When the drive runs smoothly again, release the
REV button.

* Press the ON button fo re-start the meat grinder.

¢ If you do not succeed in getting the drive free
with this, clean the appliance as described in
chapter "8. Cleaning”.

Should the motor suddenly stop, it could be due to

automatic activation of the internal overload device.

This is intended to protect the motor.

¢ Switch the appliance off and allow it cool down
for approximately 30 minutes before continuing
to use it.

¢ Should this time period not be sufficient, wait for
a further 15 minutes.

* |Ifit still does not funcfion at the end of this period,
this indicates a technical problem. In this case,
contact the Service Centre.

If the power cable is damaged or the accessories

are visibly damaged:

* Immediately switch the appliance off by pressing
the OFF button!

¢ |If there is no risk to personal safety, unplug the
appliance.

* Arrange for the defective parts be repaired by
Customer Services before re-using the appliance.

A Warning:

Pull out the plug from the socket, before cleaning
the appliance. In this way accidents caused by the
unexpected switching on of the machine and electric
shocks can be prevented.

a) Cleaning the motor block

¢ Clean the exterior surfaces and the power cable
with a slighly damp cloth. Dry the appliance
well before re-using it.

@ Warning:

Never immerse the motor block in water or any
other liquid! Should this occur, you are at risk of
a potentially fatal electric shock if permeating
moisture makes contact with the electrical wiring.

* Never use detergents, abrasive cleaners or sol-
vents. These could damage the appliance and
leave residues on the foodstuffs.

b) Cleaning the accessories

® Note:

Do not clean the accessories in a dishwasher! This
could cause damage to them!

¢ Clean the accessories that could come in
contact with foodstuffs, ..
- by hand only, the accessories are not dish-
washer safe.
- with hot water and a household detergent
suitable for use with foods.

A Caution:

The cross blade is very sharp! Risk of injury!

* Dry all parts thoroughly, before re-using the
appliance.

o
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® Note:

After every cleaning, apply a light coating of
cooking oil to all metallic components.

9. Storage

* Push the power cable (but not the plug) into the
cable storage shaft under the appliance base.
There it is protected from damage.

¢ Store the discs @ in the small compartment
(Fig. ®) on the appliance.

* Store the appliance in a dry place.

 After drying the metal attachments coat them

lightly with a little cooking oil - if you are not go-

ing fo use the device immediately. This will pro-
tect them from corrosion.

e Store the appliance where it will be out of reach
of children and people requiring supervision.
They are not always able to correctly assess
the potential risks involved with using electrical
appliances.

10. Disposal

ﬁ Do not dispose of the appliance in your

normal domestic waste. This appliance
mmmm s subject to the European Guidelines
2002/96/EG.

Dispose of the appliance through an approved dis-
posal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations. In
case of doubt, please contact your waste disposal
centre.

@?9 Dispose of all packaging materials in an

environmentally friendly manner.

11. Warranty and service

The warranty for this appliance is for 3 years from
the date of purchase. The appliance has been manu-
factured with care and meticulously examined be-
fore delivery. Please retain your receipt as proof of
purchase. In the case of a warranty claim, please
make contact by telephone with our service depart-
ment. Only in this way can a postfree despatch for
your goods be assured.

The warranty covers only claims for material and
maufacturing defects, not for wearing parts or for
damage to fragile components, e.g. buttons or bat-
teries. The appliance is intended for domestic use
only, NOT for commercial purposes.

If this product has been subjected to improper or
inappropriate handling, abuse, or modifications not
carried out by one of our authorised sales and service
outlets, the warranty will be considered void. Your
statutory rights are not restricted in any way by this
warranty. This warranty is valid for the original pur-
chaser only, it is not transferable.

DES Ltd

Units 14-15

Bilston Industrial Estate
Oxford Street

Bilston

WV14 7EG

Tel.: 0870/787-6177
Fax: 0870/787-6168

e-mail: support.uk@kompernass.com

ae
Harbour view

Howth

Co. Dublin

Tel: 00353 (0) 87 99 62 077
Fax: 00353 18398056

e-mail: support.ie@kompernass.com

Irish Connection

o
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12. Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM

WWWw. kompernoss.com

13. Recipes

Liver loaf

Ingredients:

750g Beef or veal liver

150g bacon

1 Onion

2 Bread rolls

Salt, Marjoram

ca. 150g bacon in slices for lining

Soften the bread rolls in water and then squeeze
them out.

Pass the liver, bacon, onion and the bread rolls
through the meat grinder. For this use the fine or the
coarse cutting disc @. Add the spices according to
taste. Line a loaf pan of ca. 20-25 cm with the bacon
slices, fill it with the liver mixture and smooth it off.
Bake the liver loaf at 180°C for ca. 45-55 minutes
in the oven, until it has a brown crust.

The liver loaf can be eaten either cold or warm.

Kubbe

Ingredients for the wrapping
450g of lean mutton, veal or beef
150g flour

1 Tsp Pimento (type of pepper)

1 Tsp Nutmeg

1 Pinch Chili powder

1 Pinch Pepper

Ingredients for the meat filling
700g Mutton

11/2 Tbsp. olive ol

1 1/2 Thsp Onions, finely chopped
1/2 Tsp Pimento (type of pepper)
1/2 Tsp. Salt

1.1/2 Tbsp Flour

Pass the meat for the wrapping through the meat
grinder twice (first with the coarse and then with the

fine cutting discs @) and then combine it with the in-

gredients. Then pass this mixture through the meat
grinder twice. Exchange the cutting disc @ for the
Kubbe attachment @ (see chapter

" Assembling the kubbe attachment").

Shape the Kubbe wrappers with the Kubbe
attachment @ then freeze them.

Filling:

Pass the meat through the meat grinder twice (first
with the coarse and then with the fine cutting discs
©). Saute the onions and then mix them well with

the meat and other ingredients. Fill the Kubbe wrap-

pers and fry until done.

Alternative Fillings:

250g steamed broccoli
or 250g steamed zucchini
or 250g cooked rice
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Fresh Grill Sausages
Ingredients:

300g lean Beef

500g lean Pork

200g Shoulder bacon

20g Salt

1/2 Tbsp ground white Pepper
1 Tsp Caraway

1/2 Tsp Nutmeg

Pass the beef, pork and bacon through the meat
grinder twice.

Add the mixed spices and salt and thoroughly
knead for 5 minutes.

Place the sausage filling in the refrigerator for ca.
30 minutes. Fill the skins with sausage meat as de-
tailed (see chapter "Preparing sausage") and make
sausages of ca. 25 cm in length.

Grill the sausages well and eat them on the same

day.

Biscuits

Ingredients:

125 g Butter

1259 Sugar

1 Packet of Vanilla sugar
1 pinch Salt

1 Egg

1 Egg white

250g Plain flour

1 Tbsp Baking powder
Scraped peel of half a lemon

Beat the butter until foamy. Add the sugar, vanilla
sugar, lemon peel and the eggs. Mix the flour, baking
powder and salt and, with a mixing spoon,stir it into
the mixture.

Allow the pastry to stand for ca. 30 minutes in the
refrigerator. Then pass it through the meat grinder
with the biscuit attachment @ fitted.

Lay the biscuits on a baking tray lined with baking
paper.

Bake the biscuits in a pre-heated oven at 180°C for
ca.10-15 minutes until golden brown.
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LIHAMYLLY KH 3462

1. Kayttdtarkoitus

Laite on tarkoitettu yksinomaan kotitalouden elintar-

vikkeiden késittelyyn yksityistalouksille tyypillisissa

mddrissd:

e tuoreen lihan jauhamiseen

* makkaroiden valmistamiseen luonnonsuoleen tai
keinotekoiseen kuoreen

 pursotinpikkuleipien valmistamiseen.

Laitetta ei ole tarkoitettu pakasteiden eiké muidenkaan

kovien elintarvikkeiden, esim. luiden tai p&hkinsiden,

kasittelyyn, eikd teolliseen tai kaupalliseen kéyttdsn.

2. Tekniset tiedot

Jannite: 220-240V / ~50 Hz
Tehontarve: 250 W
Suojausluokka: IGl

LK-aika: 15 minuuttia

LK-aika

LK-aika (lyhytaikaiskéyttd) ilmoittaa, kuinka kauan
laitetta voidaan kéytad moottorin ylikuumenematta
ja vaurioitumatta. Annetun LK-ajan jélkeen laite on
kytkettéivé pois padlta niin pitkdksi aikaa, etté moottori
on j&&htynyt.

3. Toimituksen piiriin kuuluvat
osat:

@ Pursotinosa ja kuvioliuskat
@ Tysnnin

© Tayttokulho

O Moottorilohko

© Metallinen lihamyllyosa
0 Siirtokierukka

@ Jousi

O Ristitera

O Karkea ja hieno reikdlevy
@ Lukitusrengas

(11) Makkarantayttéosa

(12) Makkaralevy

® Kubba-osa

4. Turvaohjeet

A Hengenvaarallisen séhkéiskun

vélttdmiseksi:

* Alg paasta verkkojohtoa vaurioitumaan. Pidd
se etddlla kuumista paikoista ja asettele se niin,
ettei se joudu puristuksiin.

¢ Anna valtuutetun ammattihenkil8stén vaihtaa
vaurioitunut verkkojohto tai verkkopistoke valitts-
mésti uuteen vaarojen véltamiseksi.

o Kéaytd laitetta vain kuivassa tilassa, alé ulkona.

* Alg koskaan yritd puhdistaa moottorilohkoa
upottamalla sitd veteen tai muihin nesteisiin.
Muuten sahkaisku aiheuttaa hengenvaaran.

A Varoitus!

Alg koskaan kéytd laitetta muihin kuin téssd kuvattuihin
tarkoituksiin. Jos laitteen suojavarusteet vaurioituvat
virheellisen kéytén seurauksena, onnettomuusvaara
kasvaa merkittévdsti.
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A\ Onnettomuus- ja loukkaantumis-

vaarojen viilttémiseksi:

* Al koskaan kajoa késin laitteen aukkoihin. Alg
koskaan tydnnd aukkoihin mink&énlaisia esineitd -
lukuun oftamatta kulloiseenkin sarjaan kuuluvaa ty-
dnnintd ja kasiteltévia elintarvikkeita. Muutoin on
olemassa huomattava tapaturmavaaral

e Irrota pistoke pistorasiasta, ennen kuin asetat
liséosia paikalleen tai poistat niitd.

o Alg jatd laitetta vartioimatta sen ollessa kaytts-
kunnossa. Irrota pistoke pistorasiasta aina kdy-
t6n jclkeen tai kéytdn keskeytyessd, jotta laitetta
ei kdynnistettdisi erehdyksessa.

o Kaytd laitteessa vain alkuperdisid lisdvarusteita.
Muiden lisdosien kaytd laitteessa ei ole mahdol-
lisesti riittévan turvallista.

* Tétd laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden
(mukaan lukien lapset) kéyttédn, joiden rajoitetut,
fyysiset, aistilliset tai henkiset kyvyt tai kokemuksen
ja/tai tiedon puute estévat kaytdn, lukuun otta-
matta tilanteita, joissa heitd valvoo turvallisuudesta
vastaava henkild tai joissa he ovat saaneet féltd
ohjeita laitteen kaytdsta.

¢ Lapsia on valvottava ja on varmistettava, efteivét he
leiki laitteella.

 Alg koskaan kéyté laitetta tyhjéng. Se saattaa
vaurioiftaa laitteen korjauskelvottomaan kuntoon.

5. Kokoaminen / purkaminen

/A Huomio: Kaikki asennusosat on varustettu ohuella
dliykalvolla, joka suojaa niité ruostumiselta.
Puhdista siksi ennen ensimméistd kéytda kaikki
osat huolellisesti kohdassa "8. Puhdistus" perus-
teellisesti kuvatulla tavalla. Hankaa sitten kaikki-

in metalliosiin ruokadljyé.

a) Lihamyllyn kokoaminen

Avaa aukilevitettéva sivu, jolla kokoamisjdrjestys

naytetddn kuvallisesti.

¢ Aseta siirtokierukka @ lihamyllyosaan @.

¢ Tydnnd jousi @ siirtokierukkaan @.

* Aseta ristiterd @ paikoilleen niin, ettd teréva
puoli osoittaa jousesta @ poispdin.

A Vaara:

Terd on hyvin terdvé @. Loukkaantumisvaaral

A Huomio:
Laite vahingoittuy, jos ristitercs @ asetetaan toisin
pdin!

¢ Valitse haluamasi reikdlevy - [8ydat reikalevyva-
likoiman laitteessa olevasta pienesté lokerosta

(kuva ®).

Paina t&td varten suojuksessa olevaa kuvaketta "l
. Suojus voidaan nyt avata. Ota haluamasi

reikdlevy @.

* Aseta reikdlevy @ laitteeseen niin, ettd reikdle-
vyn @ lovi osuu lihamyllyosassa @ olevaan
kiinnikkeeseen.

¢ Kun kaikki osat on asennettu oikein, ruuvaa
lukitusrengas @ kasin paikoilleen.
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* Valmiiksi asennettu lihamyllyosa @ liitetaicéin
pikaliittimelléd moottorilohkoon @:

-Tysnnd lihamyllyosa @ moottorilohkoon @
niin, ettd taytdkuilun nuoli osuu moottorilohkon
O symboliin % Lukituspainike painuu sisGdn.
(Kuva @).

- Paina lihamyllyosaa @ kevyesti sisadn ja kédn-
nd tallsin lihamyllyosassa @ olevaa taytskui-
lua keskiasentoon (kuva @) niin, ettd tayttokui-
lun nuoli osoittaa symboliin a Kun
lihamyllyosa @ lukittuu paikoilleen, lukituspaini-
ke ponnahtaa ulos.

- Aseta lopuksi tayttokulho @ tayttokuilulle.

- Irrota lihamyllyosa painamalla lukituspainiketta
ja kierré tayttdkuilua jalleen oikealle (kuva @)

. Sen jalkeen voit vetdd lihamyllyosan @
ulos.

b) Makkarantéyttéosan asentaminen

Avaa aukilevitettéva sivu, jolla kokoamisjérjestys

néytetddn kuvallisesti.

¢ Irrota lihamyllyosa @ kohdassa a) kuvatulla
tavalla.

* Poista mahdolliset lisdosat ja puhdista lihamyllyo-

sa @.

® Huomaa:

Makkarantéyttdosaa @ varten ei tarvita ristiterdd
O ja jousta @! Irrota molemmat tarvittaessa liha-
myllyosasta @.

¢ Hankaa kaikkiin metalliosiin ruokadljyé.

* Ota makkaralevy @ laitteen yléosassa sijaitse-
vasta pienestd lokerosta (kuva @).

e Aseta makkaralevy @ paikoilleen niin, etté mak-
karalevyn @ lovi osuu lihamyllyosassa @ olevaan
kiinnikkeeseen.

e Aseta sitten makkarantayttéosa @ makkara-
levyn @ eteen.

* Ruuvaa lukitusrengas @ késin paikoilleen.

* Asenna lihamyllyosa @ kohdassa a) kuvatulla
tavalla.

c) Kubba-osan asentaminen

Avaa aukilevitettéva sivu, jolla kokoamisjdrjestys

naytetddn kuvallisesti.

¢ Irrota lihamyllyosa @ kohdassa a) kuvatulla
tavalla.

* Poista mahdolliset liséosat ja puhdista

lihamyllyosa @.

® Huomaa:

Kubba-osaa @ varten ei tarvita ristiterac @ ja
jousta @! Irrota molemmat tarvittaessa
lihamyllyosasta @.

¢ Hankaa kaikkiin metalliosiin ruokadljyé.

o Aseta molemmat kubba-osan @ muoviosat lait-
teeseen niin, etté kubba-osan @ lovi osuu liha-
mylly-osassa @ olevaan kiinnitykseen.

¢ Kun kaikki osat on asennettu oikein, ruuvaa luki-
tusrengas @ jdlleen kasin paikoilleen.

* Asenna lihamyllyosa @ kohdassa a) kuvatulla
tavalla.

d) Pursotinosan asentaminen

Avaa aukilevitettéva sivu, jolla kokoamisjérjestys

naytetddn kuvallisesti.

¢ Irrota lihamyllyosa @ kohdassa a) kuvatulla
tavalla.

* Poista mahdolliset liséosat ja puhdista

lihamyllyosa @.

® Huomaa:

Pursotinpikkuleipdiosaa @ varten ei tarvita risfiterdid
O ja jousta @! Irrota molemmat tarvittaessa
lihamyllyosasta @.

¢ Hankaa kaikkiin metalliosiin ruokadljyé.

e Irrota kuvioliuska @ pursotinosan @ edestd.

* Aseta ensin muovilevy ja sitten pursotinosan @
metallilevy lihamyllyosaan @ (katso kadntésivu).
Aseta pursotinosa @ paikoilleen niin, ettd
pursotinosan @ lovi osuu lihamyllyosan ©
kiinnitykseen.

¢ Kun kaikki osat on asennettu oikein, ruuvaa
lukitusrengas @ kasin paikoilleen.

o
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¢ Aseta kuvioliuska @ jélleen takaisin pursofinosan
@ cteen. Varmista, ettd kuvioliuskan @ kahva
osoittaa laitteesta poispdin.
Muutoin suoraan kahvassa oleva kuvio ei séédy.

¢ Asenna lihamyllyosa @ kohdassa a) kuvatulla
tavalla.

¢ Irrotettaessa on jélleen ensin irrotettava kuvio-
liuska @, ennen kuin lukitusrengas @ kierretcicin
irti ja pursotinpikkuleipdosa @ voidaan jélleen
irrottaa.

6. Kayttd

A Huomio:

Alg kaytd laitetta jatkuvassa kéytdssd 15 minuuttia
pidempédéin. J&ta laite lopuksi noin 30 minuutiksi pois
padlts, jotta valtyttdisiin ylikuumenemiselta.

A Huomio:
Alg koskaan paina kulkusuuntaa vaihtaessasi painik-
keita ON tai REV niin kauan, kun laitteen moottori ei

ole taysin pysdhtynyt. Moottori voi vaurioitua.

a) Laitteen kéyttd

Kun olet asentanut haluamasi osat:

¢ Aseta laite siten, ettd se on ehdottoman vakaassa
asennossa eikd missadin tilanteessa (esim. térinén
tai virtajohtoon sotkeutumisen vuoksi) putoa pdy-
dalta eika padse avoimen veden lghelle.
Téring on laitetta kéyttdessd vaistamatdntd.

A Varoitus:

Alg koskaan yrité tarttua putoavaan tai veteen jou-
tuvaan laitteeseen, &ldka muutenkaan yritd hététi-
lanteessa kajota laitteeseen, jos se on kdynnissd tai
kytketty sdhkdverkkoon! Vedd verkkopistoke hétti-
lanteessa heti pistorasiastal Muunlainen menettely
aiheuttaa hengenvaaran ja loukkaantumisriskin!

o Aseta tydstettdvat elintarvikkeet tayttskulhoon €@
ja aseta talteenottoastia eteen ulostuloaukon
alle.

¢ Paina ensin OFF-painiketta varmistaaksesi, ettd
laitteen virta on todella katkaistu. Muutoin on
olemassa vaara, eftd laite kéynnistyy tahattomasti,
kun verkkopistoke liitetdén verkkopistorasiaan.

* Aseta sitten verkkopistoke pistorasiaan.

e Kaynnistd laite painamalla ON-painiketta.

* Paina elintarvikkeet téyttdkuiluun ainoastaan
pydredn tydntimen @ avulla - &lé koskaan kayté
sormia, haarukoita, lusikanvarsia tai vastaavia.
Téma voi johtaa vakavaan loukkaantumiseen ja

vahingoittaa laitetta.

A Huomio:
Alg koskaan paina niin lujaa, ettd moottorin kaynti
hidastuu korvin kuultavassa médrin. Muutoin laite

voi ylikuormittua ja vahingoittua.

b) Lihan késittely
e Kaytd korkeintaan noin 2 cm:n kokoisia lihapalo-
ja. Lihan tulee olla luutonta ja jénteetdntd.

A Vaara:

Jauheliha on erittéin altista pilaantumaan. Huolehdi

siis lihaa kasitellessési hyvastd hygieniasta.

e Kun olet lukenut kaikki aiheeseen "Liha" liittyvét
ohjeet, voit nyt kéyttad laitetta kohdassa 6.a)
kuvatulla tavalla.

c) Makkaran valmistus

¢ Jauha liha ensiksi kahdesti lihamyllyn lapi, ennen
kuin ty&stét sen makkaraksi.

 Liséd makkaratéytettd varten jauhelihaan pienek-
si hakattuja sipuleita, mausteita ja muita aineita
reseptin mukaan ja vaivaa massa hyvin. Aseta se
30 minuutiksi j@&kaappiin seuraavia
tydvaiheita odottamaan.

¢ K&annd makkarankuori (luonnonsuoli tai keinote-
koinen kuori) makkarantéyttdosan @ padlle ja sol-
mi toinen p&é kiinni. Tarvitset noin 1,6 metrid suol-
ta yhta taytekiloa kohti.

o
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Vihje:

Aseta luonnonsuoli sité ennen noin 3 tunniksi haaleaan
veteen ja kierrd se kuivaksi ennen paikoilleen asetta-
mista. Ndin siitd saadaan taas joustavaa. Luonnon-
suolia saat lihakauppiaille tarkoitetuista alan
likkeisté teurastamoiden |éheisyydestd tai lihakaup-
piaaltasi.

* Makkaratdyte puristetaan makkarantéyttéosan @
l&pi makkarankuoreen. Kun makkara on kyllin
pitkd, sammuta laite, purista makkara toisesta
pddstadn kasaan ja kierrd sité pari kierrosta
pituusakselin ympdri.

Vihje:
Makkara paisuu keitettéessd ja pakastettaessa.
Alg sullo makkaraa liian téyteen, ettei se halkea.

¢ Kun olet lukenut kaikki aihetta "Makkara" késitte-
levét ohjeet, voit nyt kéyttad laitetta kohdassa
6.a) kuvatulla tavalla.

d) Kubba-osan kéytté
Kubba-osan @ avulla voit muotoilla laitteeseen ase-
tetuista elintarvikkeista onttoja liha- tai vihannes-put-

kia, jotka voit téayttad haluamallasi tavalla.

* Jauha liha ensin kahdesti lihamyllyllé ennen sen
puristamista kubba-osan @ lapi.

e Kun olet lukenut kaikki aihetta "Kubba-osa" kos-
kevat ohjeet, voit nyt kéyttad laitetta kohdassa
6.a) kuvatulla tavalla.

e) Pursotinpikkuleipien valmistus

Kun olet valmistanut pursotinpikkuleipétaikinan

reseptisi mukaan ja asentanut pursotinosan @

paikoilleen:

¢ Kun olet lukenut kaikki aihetta "Pursotinpikkuleivat"
koskevat ohjeet, voit nyt kayttdd laitetta kohdassa
6.a) kuvatulla tavalla.

e Aseta leivinpaperi pienelle leivinpellille ja aseta
se laitteen edessd alhaalla olevan ulostuloaukon

alapuolelle.
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* Paina faikina tasaisesti lihamyllyosaan @ - siir-
tokierukka @ painaa sen sitten pursofinosan @
kuvioliuskan valitun kuvion l&pi.

e Kun pikkuleip& on halutun pituinen, pyséytd laite
ja katkaise taikina ulostuloaukolla. Aseta pikku-
leipé leivinpellille.

A Varoitus:

Ala koskaan avaa moottorilohkon @ koteloa -

sen sisdllé ei ole mitdén kayttdelementtejd. Jos kotelo
avataan, oikeus takuuseen raukeaa. Jos kotelo ava-
taan, séhksisku voi aiheuttaa hengenvaaran.

7. Virheen ilmetessa

Jos kasaantunut ruoka-aine on tukkinut kéyttélaitteen:

e Pysdytd lihamylly painamalla painiketta OFF.

* Pida painiketta REV painettuna. Kéyttdkone kay
nyt takaperin. Nain voit siirtéd ruoka-ainetta vé-
hén matkaa taaksepdin, jotta saat kayttslaitteen
jglleen vapaaksi.

e Kun kdyttélaite on vapaa, vapauta REV-painike.

e Kéaynnistd lihamylly painiketta ON painamalla.

e Jos kayttdlaite ei vapaudu téllé tavalla, puhdista
laite kohdassa "8. Puhdistus" kuvatulla tavalla.

Jos moottori yhtékkid sammuu, tdmé voi johtua siséi-

sen ylikuormitussuojan laukeamisesta. Tamdn tehtd-

vand on suojata moottoria.

e Sammuta laite ja anna sen viilenty& noin
30 minuuttia, ennen kuin taas kéytét laitefta.

¢ Jos tdmd ei auta, odota vield 15 minuuttia.

* Jos laite ei toimi t&ménkddn ajan jélkeen, lait-
teessa on vikaa. K&anny féllaisessa tapauksessa
asiakaspalvelun puoleen.

Jos verkkojohto on vahingoittunut tai laitteen osissa

on silminnghtdvié vaurioita:

e Sammuta laite heti painamalla OFF-painikettal

¢ Jos tdmd ei ole vaaratta mahdollista, irrota verk-
kopistoke.

* Korjauta vauriot valtuutetussa huoltoliikkeessd,
ennen kuin kéyfét laitetta vudelleen.

o
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8. Puhdistus

A Varoitus:

Irrota pistoke pistorasiasta, ennen kuin puhdistat lait-
teen. Ndin véhennét vahingossa tapahtuvan kéynni-
styksen ja sdhkaiskujen aiheuttamat onnettomuus-

vaarat.

a) Moottorilohkon puhdistus

 Puhdista ulkopinnat ja verkkokaapeli kevyesti
kostutetulla astiapyyhkeellé. Kuivaa laite hyvin,
ennen kuin kaytdt sité uudelleen.

@ Varoitus:

Alg koskaan yritd puhdistaa moottorilohkoa upotta-
malla sitd veteen tai muihin nesteisiin. Muuten séh-
kaisku aiheuttaa hengenvaaran laitteeseen tunkeutu-
neen kosteuden joutuessa kosketuksiin

siihkajohtojen kanssa.

* Alg kdyta puhdistus-, hankaus- tai livotinaineita.
Né&mé voivat vaurioittaa laitetta ja jattéd elintar-

vikkeisiin j@amid.
b) Liséosien puhdistaminen

@ Huomaa:

Alé puhdista lisdosia astianpesukoneessal Lisdosat
vahingoittuvat!

e Puhdista elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin
tulevat lisgosat ..
- vain kasin. Ne eivét kestd konepesua.
- kuumalla vedelld ja elintarvikkeille sopivalla ko-
titalouksille tarkoitetulla astianpesuaineella.

A Vaara:
Ristiterd on erittdin terdva!l Loukkaantumisvaaral

e Kuivaa kaikki hyvin, ennen kuin laitetta kéytetdan

vudelleen.

@ Huomaa:

Hiero jokaisen puhdistuksen jélkeen metalliosiin
vudelleen ruokadljyd.

9. Sailytys

¢ Tydnnd virtajohto (ilman verkkopistoketta) laitteen
pohjassa olevaan johtokuiluun. Néin se sédstyy
vahingoittumiselta.

¢ Sailyta reikdlevyia @ laitteessa olevassa
pienessd lokerossa (kuva @).

* Varastoi laite aina kuivassa paikassa.

¢ Hankaa metalliset osat kuivaamisen jélkeen
ohuesti ruokadliyllé - jos et kaytd laitetta heti uu-
delleen. Nain saat ne suojattua ruostumiselta.

 Sailytd laitetta poissa lasten ja valvontaa kaipaa-
vien henkildiden ulottuvilta. He eivét ehkd osaa
arvioida sdhkslaitteen kayttdsn liittyvid vaaroja
oikein.

10. Havittdminen

E mukana. Témd tuote on eurooppalaisen
mmmm direktiivin 2002/96/EY alainen.

Alg hévité laitetta tavallisen talousjétteen

Anna laite hyvéksytyn jatehuoltoyrityksen tai kunnal-
lisen jatelaitoksen héavitettévéksi.
Noudata voimassa olevia mééréyksié. Ota epévar-
moissa tilanteissa yhteyttd jételaitokseen.

(M Havité kaikki pakkausmateriaalit ympéris-
%@ toystavalliselld tavalla.

o
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11. Takuu ja huolto

13. Reseptejd

Laitteen takuu on 3 vuotta ostopdivéstd. Laite on
valmistettu huolella ja tarkastettu perusteellisesti
ennen toimitusta. S&ilytd ostokuitti tositteeksi ostosta.
Ota takuutapauksessa puhelimitse yhteyttd Iéhimpédn
huoltopisteeseen. Vain néin voidaan taata tuotteesi
maksuton |&hettéminen huoltoon.

Takuu koskee ainoastaan materiaali- ja valmistusvir-
heitd, ei kuitenkaan kuluvia osia tai herkdsti vaurioi-
tuvien osien, esim. kytkinten tai akkujen vaurioita. Tu-
ofe on farkoitettu ainoastaan yksityiseen kéytosn.
Tuotetta ei siten saa kaytt&ad ammatillisiin tarkoituksiin.
Vé&drd tai asiaton kaytts, vakivallan kéyttd ja muiden
kuin valtuutetun huoltopisteen suorittamat korjaukset
aiheuttavat takuun raukeamisen. Témé takuu ei rajo-
ita kuluttajan lakisadteisic oikeuksia. Tama takuu ko-
skee ainoastaan ensimmdistd ostajaa eikd sitd voi-
da luovuttaa eteenpdin.

&> Kompernass Service Suomi
Petdjaksentie 19

FIN - 26100 Rauma

Tel.: 02 822 28 87

Fax: 010 293 02 63

e-mail: support.fi@kompernass.com

12. Maahantuoja

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM, GERMANY

WWwWw. kompernoss.com

Pohjoissaksalainen maksapaistos
Ainekset:

750 g naudan- tai vasikanmaksaa

150 g siankylke&

1 sipuli

2 sampylaa

suolaa, meiramia

n. 150 g siankylked viipaleina vuoan vuoraamiseen

Pehmitd sampylat kylmdssd vedessd ja purista ne sit-
ten kuivaksi.

Jauha maksa, siankylki, sipulit ja sémpylét lihamyllyn
lapi. Kéytd tétd varten hienoa tai karkeaa reikéle-
vyd @. Liséa mausteet ja mausta makusi mukaan.
Vuoraa n. 20-25 cm:n laatikkovuoka siankylkiviipa-
leilla, téytd maksamassalla ja tasoita massa. Paista
maksapaistos uunissa 180 °C:ssa n. 45-55 minuut-
tia, kunnes paistos on saanut kauniin ruskean kuoren.
Maksapaistos voidaan syddé kylmdné tai ldmpimand.
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Kubba

Kuoren ainekset

450 g vahérasvaista lampaan-, vasikan-
tai naudanlihaa

150 g jauhoja

1 1l maustepippuria

1 1l muskottipéhkinaa

1 ripaus chilijauhetta

1 ripaus mustapippuria

Lihataytteen ainekset

700 g lampaanlihaa

1.1/2 rkl oliivisliya

1 1/2 rkl hienonnettua sipulia
1/2 tl maustepippuria)

1/2 1l suolaa

11/2 rkl jauhoja

Hienonna liha kuorta varten kahdesti peréikkain
lihamyllyss& (ensin karkealla ja sitten hienolla reika-
levylld @) ja sekoita ainekset keskendicin. Hienonna
tdmd massa samoin kahdesti lihamyllylla. Vaihda rei-
kdlevy @ kubba-osaan @ (katso luku "Kubba-osan
asennus").

Muotoile kubba-kuoret kubba-osalla @ ja pakasta
ne.

Tayte:

Hienonna liha kahdesti lihamyllylla (ensin karkealla
ja sitten hienolla reikalevylla @). Paista sipulit ja
sekoita ne lihan ja loppujen aineksien kanssa.
Tayta kubba-kuoret seoksella ja paista ne.

Vaihtoehtoisia taytteita:

250 g héyrytettyd parsakaalia

tai 250 g hdyrytettyd kesdkurpitsaa
tai 250 g keitettyd riisié

Tuoreet bratwurstit
Ainekset:

300 g véhérasvaista naudanlihaa
500 g vahdarasvaista sianlihaa
200 g rasvaista sianlapaa

20 g suolaa

1/2 rkl jauhettua valkopippuria

1 1l kuminaa

1/2 1l muskottipéhkin&a

Jauha naudanliha, sianliha ja sianlapa kahdesti
lihamyllyn l&pi.

Sekoita sekalaiset mausteet ja suola ja sekoita
seosta 5 minuuttia.

Aseta makkaratéyte jGékaappiin n. 30 minuutin
ajaksi. Téytd makkaratéyte ohjeen mukaan (katso
luku "Makkaran valmistus") ja kierrd makkaroista 25
cm:n pituisia.

Nauti valmiit bratwurstit samana péivéné hyvin kyp-
siksi paistettuina.
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Pursotinpikkuleivat
Ainekset:

125 g voita

125 g sokeria

1 annospussillinen (n. 8 g) vanilliinisokeria
ripaus suolaa

1 kananmuna

1 munanvalkuaista

250 g erikoisvehndgjauhoja

1 1l leivinjauhetta

puolikkaan sitruunan raastettu kuori

Vatkaa voi vaahdoksi. Lisdd sokeri, vanilliinisokeri,
sitruunankuoret ja kananmunat. Sekoita jauhot, lei-
vinjauho ja suola ja sekoita kauhalla taikinaan.
Anna taikinan levétd jGékaapissa n. 30 minuuttia.
Aja taikina sitten pursotinosalla @ varustetun
lihamyllyn lapi.

Aseta pursotinpikkuleivét leivinpaperilla vuoratulle
leivontapellille.

Paista pursotinpikkuleivét kullankeltaisiksi esilém-
mitetyss& vunissa 180 °C:ssa n. 10-15 minuuttia.

20

-20-
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KOTTKVARN KH 3462

1. Féreskriven anvéndning

Den hér apparaten &r endast avsedd fér bearbetning
av livsmedel i ett privat hushall med de méngder
som normalt férekommer i hemmet fér att:

o mala farskt kott,

e stoppa korv i naturtarm eller konstgjort korvskinn,
* spritsa kakor

Kéttkvarnen &r inte avsedd fér bearbetning av frusna
eller naturligt harda livsmedel, t ex ben eller nétter,
och inte fér att anvéindas yrkesméssigt eller inom
industrin.

2. Tekniska data

3. Leveransens omfattning

@ Kaksprits med monsterremsor
® Pamatare

© Pafyliningsskal

O Motorblock

© Kottkvarnstillsats av metall
O Transportsnécka

O Fiader

O Kniv

© Grov och fin hélskiva

@ Lasring

@ Korvhorn

@ Korvskiva

® Rulliillsats

4. Sékerhetsanvisningar

Spénning: 220240V / ~50 Hz
Effektfdrbrukning: 250 W
Skyddsklass: IGl

Kontinuerlig driftkapacitet: 15 minuter

Kontinuerlig driftkapacitet

Drifttiden anger hur lénge apparaten kan anvéndas
i strick utan att motorn Sverhettas och skadas. Nar
den tiden har gétt maste apparaten stéingas av och
far inte séttas pé igen férréin motorn kallnat.

A\ Fér att undvika livsfarliga elchocker:

e Se fill s& att elkabeln inte skadas. Hall den p&
avsténd frén heta omréden och légg den sé att
den inte kan kldmmas.

* L&t genast en auktoriserad yrkesman byta ut
skadade elkablar och kontakter fér att inte utsétta
dig fér onddiga risker.

e Anvénd bara apparaten i torra utrymmen och al-
drig utomhus.

* Doppa aldrig ner motorblocket i vatten eller andra
véitskor! Dé finns risk fér livsfarliga elektriska stétar.

A Varning!

Anvénd aldrig apparaten fill andra dndamél én de
som beskrivs har. Det finns en betydande risk for
skador om skyddsanordningarna sétts ur funktion
fér att du anvander kéttkvarnen pé fel séttl
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A\ Fér att undvika risken fér olyckor
och skador:
e Stick aldrig in fingrarna i maskinens &ppningar.
Stoppa aldrig in nagra féremadl i dem - férutom

den pé&matare som hér fill korvhornet och de livs-

medel som ska bearbetas. Annars finns stor risk
for skador!

* Dra férst ut kontakten ur véigguttaget innan du
sétter pa eller tar av négra tillbehér.

e Lamna aldrig kdttkvarnen utan uppsikt nér den
&r klar att tas i bruk. Dra ut kontakten nér du &r
fardig eller avbryter arbetet s& att den inte kan
sdttas p& av misstag.

e Anvénd bara originaltillbehér till apparaten.
Delar fré&n andra tillverkare kanske inte uppfyller
sdkerhetskraven.

¢ Den hér apparaten ska inte anvéndas av perso-

ner (inklusive barn) med begrénsad fysisk, senso-

risk eller mental férméga eller bristande erfaren-
het och kunskap om de inte férst Svervakats eller
instruerats av ndgon ansvarig person.
Se noga till s& att barnen inte leker med apparaten.
e Sétt aldrig p& apparaten nér den &r fom. Dé kan
den totalférstéras.

5. Montering/Demontering

A\ oBs: Samtliga tillbehér &r férsedda med ett
tunt lager olja f&r att skydda mot korrosion.
Rengér darfér alla delar noga sé& som beskrivs
utférligt under 8. "Rengéring”. Gnid sedan in
alla metalldelar med lite matolja.

a) Montera kéttkvarnen

Féll upp sidan med bilder - dér hittar du en bild som
visar i vilken ordning delarna ska monteras.

e Sattin transportsndckan @ i kéttkvarnstillsatsen @.
e Satt figdern @ pa transportsndckan @.

e Sétt sedan in kniven @ sa att den vassa sidan &r

vénd frén figdern @.

A Varning:

Kniven @ &r mycket vass! Skaderisk!

A OBS:

Apparaten skadas om kniven @ sdts in p& fel satt]

* Valj en hélskiva - du hittar dem i det lilla facket

pé apparaten (Bild @).

Tryck p& symbolen “l pé& fackets lock. Nu kan
locket 5ppnas. Ta ut den hélskiva @ du vill ha.

e Lagg in hélskivan @ sa att inbuktningen pa
skivan @ ligger mot fixeringsanordningen p&
kattkvarnstillsatsen ©.

e Om alla delar satts in pé& ratt sétt skruvar du fast

l&sringen @ for hand.
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¢ Den fardigmonterade ksttkvarnstillsatsen @ kop-
plas ihop med motorblocket @ med ett
bajonettlas:

- Stick in kéttkvarnstillsatsen @ i motorblocket @
s& att pilen p& péfyliningsréret ligger mot sym-
bolen % p& motorblocket @. Lasknappen
trycks in (Bild @)).

- Tryck in kéttkvarnstillsatsen @ en aning och
skruva samtidigt péfyllningsréret pé kattkvarn-
stillsatsen @ till Iaget i mitten (Bild @) s& att pi-
len pé réret pekar mot symbolen a Naér kéttk-
varnstillsatsen @ |&ser fast trycks lasknappen
ut.

- Slutligen satter du péfyllningsskélen @ uppe
pé péfylningsroret.

- For att ta av kéttkvarnstillsatsen igen trycker du
in lasknappen och skruvar tillbaka péfyllnings-
réret &t héger (Bild Q)% Sedan kan du dra
ut kattkvarnstillsatsen @.

b) Montera korvhorn

Féll upp sidan med bilder - dér hittar du en bild som

visar i vilken ordning delarna ska monteras.

e Ta av kéttkvarnstillsatsen @ sé som beskrivs
under punkt a).

¢ Ta av eventuella tillbehdr och rengér kéttkvarns-
tillsatsen @.

® Observera:
Né&r man anvénder korvhornet @ behdvs inte kni-
ven @ med figder @! Ta ut bada delarna ur ksttk-

varnstillsatsen @ om du ska anvénda korvhornet.

¢ Gnid in alla metalldelar med matolja.

e Ta ut korvskivan @ ur det lilla facket (Bild @)
uppe pd apparaten.

e Lagg in korvskivan @ s& att inbukningen pé
skivan @ ligger mot fixeringsanordningen p&
kattkvarnstillsatsen ©.

e Satt sedan korvhornet @ framfér korvskivan @.

e Skruva fast l&sringen @ for hand.

e Montera kéttkvarnstillsatsen @ sé som beskrivs
under punkt a).

c) Montera rulltillsats (kubbetillsats)

Féll upp sidan med bilder - dér hittar du en bild som

visar i vilken ordning delarna ska monteras.

e Ta av kéttkvarnstillsatsen @ sé& som beskrivs un-
der punkt a).

e Ta av eventuella tillbehdr och rengér kattkvarn-
stillsatsen @.

® Observera:
Nér man anvénder rulltillsatsen @ behdvs inte kni-
ven @ med figder @! Ta ut bada delarna ur ksttk-

varnstillsatsen @ om du ska anvénda rulltillsatsen.

¢ Gnid in alla metalldelar med matolja.

e Lagg in tillsatsens @ tvé plastdelar s& att inbukt-
ningen ligger mot fixeringsanordningen pé& kott-
kvarnstillsatsen ©.

e Om alla delar satts in pé& rétt sétt skruvar du fast
l&sringen @ igen for hand.

e Montera kéttkvarnstillsatsen @ s& som beskrivs
under punkt a).

d) Montera kaksprits

Féll upp sidan med bilder - dér hittar du en bild som

visar i vilken ordning delarna ska monteras.

e Ta av kéttkvarnstillsatsen @ sé& som beskrivs un-
der punkt a).

e Ta av eventuella tillbehdr och rengér kattkvarn-
stillsatsen @.

® Observera:
Nér man anvénder kakspritsen @ behévs inte kni-
ven @ med figder @! Ta ut bada delarna ur kéttk-

varnstillsatsen @ om du ska anvénda kakspritsen.

¢ Gnid in alla metalldelar med matolja.
* Dra av ménsterremsan @ framtill p& kakspritsen @.
o Séittforst in kakspritsens @ plastskiva och darefter
metallskivan i kéttkvarnstillsatsen @ (se uppfallbar
sida).
Lagg in kakspritsen @ s& att inbukningen pé&
kakspritsen @ ligger mot fixeringsanordningen
i kattkvarnstillsatsen ©.
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e Om alla delar satts in pé rétt sétt skruvar du fast
lasringen @ for hand.

e Satt tillbaka monsterremsan @ framtill pa kak-
spritsen @. Se fill att handtaget p& ménsterrem-
san @ &r vant bort fran apparaten. Annars gar
det inte aft anvéinda det ménster som sitter precis
vid handtaget.

e Montera kéttkvarnstillsatsen @ s& som beskrivs
under punkt a).

o F&r attta av kakspritsen drar du férst av ménster-
remsan @ igen innan du skruvar loss 1&sringen

@ och tar ut kakspritsen @.

6. Anvéndning

A oBs:

Anvénd inte apparaten léngre én 15 minuter i
strck. Lat den sedan vara avsténgd i ungefdr
30 minuter s& att den inte verhettas.

A oBs:

Tryck aldrig pé& nagon av knapparna ON eller REV
fér att édndra rotationsriktning férrén motorn stannat
helt. Annars kan motorn skadas.

a) Anvénda kéttkvarnen

Nér du monterat dit de tillbehér du vill ha:

o Stall apparaten sé att den stér helt stabilt och
absolut inte kan falla ner frén bordet av n&gon
anledning (t ex p& grund av vibrationerna eller
fér att nagon fastnar i elkabeln) eller hamna i
ndrheten 8ppna karl med vatten. Vibrationer &r
oundvikliga nér kéttkvarnen arbetar.

A Varning:

Forssk aldrig fatta tag i kéttkvarnen om den fallit
ner, hamnat i vatten eller vid liknande nédsituationer
om den fortfarande &r ansluten och i vérsta fall fort-
farande &r igang! | nédsituationer ska du genast
dra ut kontakten! Annars finns en akut risk for livsfar-

liga skador!

* lagg de livsmedel som ska bearbetas i pafyll-
ningsskélen @ och stdll ett uppsamlingskarl
framme under utloppet.

o Tryck férst p& knappen OFF f&r att vara séker pé
att apparaten fortfarande &r avsténgd.

Annars finns risk fér aft den startar av misstag
nér man satter kontakten i ett eluttag.

e Sétt sedan kontakten i ett eluttag.

* Tryck pé knappen ON, fér att séitta pé apparaten.

* Anvéand bara den runda pamataren @ for att
trycka ner livsmedel i pafyllningsréret - aldrig
fingrar, gafflar, skaft pé skedar eller liknande
saker. Da finns stor risk fér att du sjélv och

maskinen skadas.

A oBs:
Tryck aldrig s& hart att motorn hérbart saktar ner.
Annars kan apparaten éverbelastas och skadas.

b) Mala kott

 Stoppa inte in kttbitar som &r stérre &n ungefér
2 cm. Se till s& att det inte finns ben eller senor
i kottet.

A Varning:

Kéttfars ar mycket kénsligt fér bakterier. Se fill att

hélla god hygien nér du mal kétt.

¢ Om du l&st alla anvisningar pé temat "k&tt" kan
du bérja mala sé& som beskrivs under punkt 6.a).

c) Géra korv

L&t kdttet g& genom kéttkvarnen tvé génger
innan du bérjar géra korven.

* Tillsatt finhackad 18k, kryddor och andra ingre-
dienser i ditt recept i korvsmeten och knéda ige-
nom massan ordentligt. Stéll korvsmeten i kyl-sk&-
pet en halvtimme innan du fortsétter bearbeta
den.

e Krdng ena dnden av korvskinnet (naturtarm eller
konstgjort korvskinn) éver korvhornet @ och knyt
ihop den andra &nden. Fér varje kilo korvsmet gér
det &t ungefér 1,60 m korvskinn.

o
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Tips:

Naturtarmar ska férst ligga tre timmar i ljummet vatten
och sedan vridas ur innan de kréngs dver korvhornet.
Da blir de elastiska igen. Naturtarmar kan képas
hos en charkuterist i ndrheten av ett slakteri eller hos

négon annan kétthandlare.

¢ Korvsmeten pressas in i korvskinnet genom korv-
hornet @. Nér korven har énskad léingd stéinger
du av maskinen, trycker ihop korvénden och
snurrar korven ett par varv sa att den snérps av i
dnden.

Tips:
Korv t&js ut nér den kokas och fryses. Fyll d&rfér
inte p& fér mycket smet, d& kan korven spricka.

d) Arbeta med rulltillsatsen (kubbe-
tillsatsen)

Med kubbetillsatsen @ kan du forma ihaliga rullar

av katt eller grénsaker i kéttkvarnen och sedan fylla

dem med vad du vill.

o Lt kattet forst gé tvé ganger genom kéttkvarnen
innan du pressar det genom kubbetillsatsen @.

e Om du nu last alla anvisningar pé temat "kubbe-
tillsats" kan du bérja anvénda apparaten s& som
beskrivs under punkt 6.a).

e) Géra spritskakor

Nar du gjort en kakdeg efter ditt eget recept och

monterat kakspritsen @:

¢ Om du last alla anvisningar p& temat "spritskakor"
kan du bérja anvénda apparaten s& som beskrivs
under punkt 6.a).

* Lagg bakpapper pa en liten bakplét och stéll
den framme under apparatens utloppsdppning.

e Tryck in degen jamnt i kéttkvarnstillsatsen @ -
transportsnéickan @ pressar den sedan genom
kakspritsens @ ménsterremsa.

e Naér den utspritsade degen ér fillréckligt lang
stannar du apparaten och bryter av degen vid
utloppséppningen. Légg kakan pé bakpléaten.

15:47 Uhr$7§eite 26

A Varning:

Oppna aldrig hsliet dver motorblocket @ - det
finns inga som helst kontrollelement dér inne. Om
héliet dppnas upphér garantin att gélla. Nar héljet
&r &ppet finns risk for livsfarliga elchocker.

7. Nér ndagot ar fel

Om drivanordningen blockeras av livsmedel som

fastnat:

 Tryck p& knappen OFF fér att stdnga av katt-
kvarnen.

e Hall knappen REV intryckt. D& backas drivme-ka-
nismen. P& s& sétt flyttas det som har fastnat ba-
k&t och drivmekanismen fungerar igen.

e Nér drivmekanismen fungerar igen sldpper du
knappen REV.

e Tryck p& knappen ON f&r att starta kéttkvarnen
igen.

e Om drivmekanismen fortfarande &r blockerad
ska du rengéra apparaten sd som beskrivs under
"8. Rengoring".

Om motorn stannar plétsligt kan det bero p& att den

inbyggda &verbelastningssdkringen har utldst. Den

&r till for att skydda motorn.

 Stéing av apparaten och |&t den kallna i ca
30 minuter innan du anvdnder den igen.

e Om infe heller det hjglper ska du vénta i ytterligare
15 minuter..

¢ Om kéttkvarnen fortfarande inte fungerar kan
den vara defekt. Vénd dig i s& fall fill kundtjénst.

Om elkabeln skadas eller om du mérker att andra

delar &r trasiga :

 Stéing genast av apparaten genom att frycka p&
knappen OFF!

e Om det inte &r riskfritt att trycka p& knappen ska
du dra ut kontakten.

* L&mna in apparaten fill kundtjénst fér reparation
innan du anvénder den igen.

-26 -
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8. Rengdring

9. Férvaring

A Varning:

Dra ut kontakten innan du rengér kéttkvarnen. Da
kan inte maskinen sattas p& av misstag och orsaka
skador och det finns ingen risk f&r elchocker.

a) Rengéra motorblocket
e rengér alla ytor och nétkabeln utvéndigt med en
|att fuktad trasa. Torka av apparaten noga

innan du anvénder den igen.

@ Varning:

Doppa aldrig ner motorblocket i vatten eller andra
vétskor! Det finns risk for livsfarliga elchocker om
det kommer in vétska fill elektriska ledare.

e Anvéand aldrig rengérings., skur- eller 18sningsme-

del. De kan skada apparaten och rester av med-
let kan hamna i livsmedlen.

b) Rengéra tillbehsr

® Observera:

Diska inte tillbehdren i diskmaskinen! D& kommer de
att skadas!

¢ Rengér bara tillbehér som kan komma i kontakt
med livsmedel ...
-fér hand, de tal inte maskindisk.

- med hett vatten och vanligt diskmedel

A Varning:

Kniven &r mycket vass! Skaderisk!

* Torka av delarna ordentligt innan du anvénder
dem igen.

® Observera:

Gnid alltid in alla metalldelar med lite matolja nér
du rengjort dem.

e Fdrin elkabeln (utan kontakt) i utrymmet under
apparatens botten. D& skyddas den fran skador.

* Férvara hélskivorna @ i det lilla facket (Bild @)
pd apparaten.

e Fdrvara apparaten pa ett torrt stélle.

¢ Gnid in tillsatsernas metalldelar med eft tunt lager
matolja nér du torkat dem - om du inte genast
ska anvénda apparaten igen. Det ger ett gott
skydd mot korrosion.

* Fdrvara apparaten odtkomligt fér barn och ofill-
rékneliga personer. De inser inte alltid riskerna
n&r man handskas med elektriska apparater.

10. Kassering

Apparaten far absolut inte kastas bland

hushallssoporna. Den hér produkten
mmmm faller under bestimmelserna

i EU-direktiv 2002/96/EG.

Ldmna in den till eft féretag som har tillsténd att ta
hand om den hér typen av uttjénta apparater eller
till din kommunala avfallsanléggning.

F&lj géllande féreskrifter. Kontakta din avfallsanlég-

gning om du har négra frégor.

@?9 Ldmna in allt fsrpackningsmaterial fill

miljdvénlig &tervinning.

o
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11. Garanti och service 12. Importér

Fér den har apparaten lémnar vi tre &rs garanti fran -~ KOMPERNASS GMBH

och med inképsdatum. Den har apparaten har till- BURGSTRASSE 21

verkats med omsorg och genomgaétt en noggrann D-44867 BOCHUM, GERMANY
kontroll innan leveransen. Var god bevara kassa-

kvittot som kdpbevis. Vi ber dig kontakta var kundt- www.kompernass.com

iéinst per telefon vid garantifall. Bara dé& kan du skik-

ka in produkten utan kostnad.

Garantin géller endast fér material- eller fabrikations-
fel. Den técker inte forslitningsdelar eller skador pa
dmtdliga delar, som t ex knappar och batterier.
Produkten &r endast avsedd fér privat och inte fér
yrkesméssigt bruk.

Vid missbruk och felaktig behandling, anvéndande
av véld och vid ingrepp som inte gjorts av vér auk-
toriserade servicefilial upphér garantin att gélla.
Den lagstadgade garantin begrénsas inte av denna
garanti. Garantin géller endast fér den ursprunglige

kdparen och kan inte dverldtas.

GB  Kompernass Service Sverige
EA Rosengrensgata 22

42131 Vastra Frélunda

Tel.: 031-491080

Fax: 031-497490

e-mail: support.sv@kompernass.com

&>  Kompernass Service Suomi
Petdjdksentie 19

FIN - 26100 Rauma

Tel.: 02 822 28 87

Fax: 010 293 02 63

e-mail: support.fi@kompernass.com

GO -28-
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13. Recept

Leverpastej

Ingredienser:

750 g ox - eller kalvlever

150 g flask

1 18k

2 portionsbréd

salt, mejram

ca 150 g flésk i skivor att légga i botten av formen

Mijuka upp brédet i kallt vatten och pressa ut vétskan.
Kor lever, flask, 16k och bréd genom kéttkvarnen.
Anvéind dé den fina eller grova hélskivan @. Tillstt
kryddorna och smaka av. Légg ut fléskskivorna i en
fyrkantig form pd ca 20 - 25 cm, fyll p& med lever-
massan och sléta fill smeten. Grédda lever-
pastejen i ugnen i 180°C ca 45-55 minuter fills den
far en harligt brun skorpa.

Leverpastejen kan &tas varm eller kall.

Kubbe (Judisk specialitet)
Ingredienser till skalet

450g magert lamm-, kalv- eller nétkstt
150 g mjsl

1 tsk kryddpeppar

1 tsk muskotnét

1 nypa chilipulver

1 nypa peppar

Ingredienser till kétifyllningen
700 g lammkatt

1 1/2 msk olivolja

1 1/2 msk finhackad 16k
1/2 tsk kryddpeppar

1/2 tsk salt

11/2 msk mjsl

Kor kattet till sjglva rullen tvé génger i flid genom
kattkvarnen (férst med den grova och sedan med
den fina halskivan @) och blanda ihop massan
med resten av ingredienserna. L&t &ven denna smet
g& igenom kattkvarnen tvé ganger. Byt hélskivan @
mot rulltillsatsen @ (se kapitel "Montera rullfillsats").
Forma rullar med tillsatsen @ och bryn dem.

Fyllning:

Kér kattet tvé génger genom kéttkvarnen (férst med
den grova och sedan med den fina halskivan @).
Bryn |8ken och blanda ihop den ordentligt med kéttet
och resten av ingredienserna. Fyll rullarna med mas-
san och stek igenom dem.

Alternativa fyllningar:

250 g angkokt broccoli
eller 250 g &ngkokt zucchini
eller 250 g kokt ris

-29.
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Hemlagad bratwurst
Ingredienser:

300 g magert ndtkatt

500g magert griskatt

200 g bogflask

20 g salt

1/2 matsked malen vitpeppar
1 tesked kummin

1/2 tesked muskotnot

Kar nétkatt, griskstt och flask tvé génger genom
kattkvarnen.

Blanda i kryddor och salt och kn&da massan i

5 minuter.

L&t korvsmeten st& i kylskdpet i ca 30 minuter. Fyll
p& korvsmet enligt anvisningarna (se kapitel "Géra
korv") och stoppa 25 cm l&nga korvar.

Stek den fardiga bratwursten ordentligt och &t upp
den samma dag.

Spritskakor
Ingredienser:

125 g smér

125 g socker

1 kuvert vaniljsocker (ca 7 g)
1 nypa salt

1 &gg

1 Gggvita

250 g vetemjsl (typ 405)

1 tesked bakpulver

det rivna skalet av en halv citron

R&r sméret posigt. Tillsétt socker, vaniljsocker, citron-
skal och &gg. Blanda ihop mjél, bakpulver och salt
och rér ner i smeten med en slev.

L&t degen vila i kylsképet i ca 30 minuter. Kér den
sedan genom kottkvarnens kaksprits @.

Lagg spritskakorna p& en bakplét med bakpapper.
Grédda spritskakorna i ugnen i 180°C cal0 -

15 minuter tills de blivit guldgula.
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KQDHAKKER KH 3462

1. Anvendelsesformdl

Denne maskine er udelukkende beregnet til tilbered-

ning of fadevarer i private husholdninger i maengder,

der er normale for en almindelig husholdning:

* Hakning of friskt ked

¢ Tilberedning af palser i naturtarm eller kunstig
tarm

¢ Tilberedning aof dej til dejspraite

Maskinen er ikke beregnet il forarbejdning af frosne

eller p& anden méde harde fedevarer, f.eks. knogler

eller nadder, og ikke til erhvervsmeessige eller in-

dustrielle omrader.

2. Tekniske data

Spaending : 220240V / ~50 Hz
Stremforbrug : 250 W
Beskyttelsesklasse: Ilcl

Korttids-drift: 15 minutter
Korttids-drift

Korttids-driften angiver, hvor laenge man kan bruge
apparatet, uden at motoren bliver for varm og tager
skade. Efter den angivne korttids-drift skal der slukkes
for apparatet, indtil motoren er kelet af.

3. Medfglger ved levering

@ Dejspraijte-tilbehar med motivskiver
(7] Stopper

© skal

O Motorblok

© Hakketilbehar af metal til ked
O Transportsneg|

O Fieder

O Krydskniv

O Grov og fin hulskive

@ Lukkering

@ Palsehorn

@ Palseskive

® Kubbe-ilbehar

4. Sikkerhedsanvisninger

A sadan undgér du livsfare pé
grund af elektrisk stod:

* Serg for, at el-ledningen ikke bliver beskadiget.
Hold den borte fra varme omréder, og laeg den,
s& den ikke kan blive klemt fast.

¢ Lad omgdende beskadigede stremkabler eller
stramstik udskifte af en autoriseret reparater, s&
farlige situationer undgés.

* Brug kun kedhakkeren i terre rum, ikke udenders.

¢ Kom aldrig motorblokken ned i vand eller andre
vaesker! Ellers er der livsfare p& grund of elekirisk
sted.

A Advarsel!

Brug kun maskinen til de formal, der er beskrevet
her. Der er alvorlig fare for uheld, hvis du szetter
beskyttelsesanordningerne p& maskinen ud af
funktion, fordi du bruger den forkert!
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A Sédan undgér du fare for uheld
og personskade:
Stik aldrig fingrene ind i &bninger pé& maskinen.
Prop aldrig genstande ind i &bningerne - det
geelder alt undtagen den stopper, der harer med
til tilbeharet og de fedevarer, der skal for-arbej-
des. | modsat fald er der alvorlig fare for uheld!
Traek stikket ud af stikkontakten, for du saetter
tilbehersdele pé eller tager dem df.
Serg for, at maskinen altid er under opsyn, nér
den er klar til brug. Treek altid stikket ud af stik-

kontakten efter brug, eller hvis du afbryder arbej-

det, s& maskinen ikke starter ved en fejltagelse.
Brug kun originale tilbeharsdele til denne maskine.
Andre dele er muligvis ikke tilstraekkeligt sikre.
Denne maskine ma ikke benyttes af personer
(inklusive bern) med begraensede fysiske, senso-
riske eller psykiske evner eller med manglende
erfaringer og/eller manglende viden, medmindre
en ansvarlig person holder opsyn med dem og
giver dem anvisninger til, hvordan maskinen an-
vendes.

Barn skal veere under opsyn, s& det sikres, at

de ikke leger med maskinen.

Brug aldrig maskinen, nér den er tom. Det kan
beskadige maskinen, s& den ikke lsengere kan

repareres.
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5. Samling/afmontering

2\ Obs: Alle tilbehrsdele er forsynet med en tynd

oliefilm for at beskytte dem mod korrosion. Ren-

ger derfor alle dele omhyggeligt, fer du bruger
dem farste gang, som beskrevet under "8. Ren-
gering". Gnid derefter alle metaldele ind med
spiseolie.

a) Samling af kedhakkeren
Vip udklapssiden ud - her kan du se raekkefalgen

for, hvordan maskinen skal samles, pd billederne.

Seet transportsneglen @ ind i kedhakketilbe-
heret @.

Seet fiederen @ pa transportsneglen @.

Seet derefter krydskniven @ ind, s& den skarpe
side vender vaek fra fiederen @.

A Forsigtig:

Kniven @ er meget skarp! Fare for personskader!

A Bemeerk:
Maskinen gar i stykker, hvis krydskniven @ szettes

omvendt ind!

Veelg den gnskede hulskive - der er flere forskellige
at vaelge imellem i det lille rum p& maskinen

(fig. @)

Tryk pé& symbolet "l p& afdaekningen. Afdaeknin-

gen kan nu &bnes. Tag den enskede hulskive @
ud.

Leeg hulskiven @ ind, s& hakket pa hulskiven @
ligger pa fastgeringen i kadhakketilbeharet @.
Naér alt er sat rigtigt ind, skal lukkeringen @
skrues godt fast med handen.
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¢ Det ferdigmonterede hakketilbehar @ sluttes fil
motorblokken @ med en bajonetfatning:

- Saet hakketilbehgret @ ind i motorblokken @,
s& pilen i skakten befinder sig p& symbolet
p& motorblokken @. Léseknappen trykkes ind.
(Fig. @).

-Tryk hakketilbeharet @ en smule ind, og drej
samtidigt skakten ved hakketilbeharet @ fil mid-
terpositionen (fig. @), s& pilen pé& skakten pe-
ger mod symbolet e Nér hakketilbeharet @
gar i hak, hopper laseknappen ud.

- Seet fil sidst skalen @ foroven pa skakten.

- Tryk pé laseknappen for at tage den df, og drej
skakten til hajre igen (fig. @) % Derefter kan
hakketilbeharet @ tages ud.

b) Montering of pglsehorn

Vip udklapssiden ud - her kan du se raekkefalgen
for, hvordan maskinen skal samles, pd billederne.
¢ Tag hakketilbeharet @ of som beskrevet under (a).
* Tag eventuelt tilbeher af, og renger hakketil-

behoret @.

® Bemeerk:

Til pasehornet @ behaves krydskniven @ med fie-
deren @ ikke! Tag derfor begge ud af hakketilbe-
heret @.

e Gnid alle metaldele med spiseolie.

* Tag pelseskiven @ ud af det lille rum (fig. @)
@verst p& maskinen.

¢ Leeg polseskiven @ ind, s& hakket pa palseskiven
@ ligger pé& fastgeringen i hakketilbeharet @.

* St derefter palsehornet @ foran palseskiven @.

* Skru laseringen @ pé med handen.

e Montér hakketilbeharet @ som beskrevet under

(a).

c) Montering of kubbe-tilbehgr

Klap udklapssiden ud - her kan du se raekkefelgen
for, hvordan maskinen skal samles, pd billederne.

¢ Tag hakkefilbehgret @ of som beskrevet under (a).
* Tag eventuelt tilbeher af, og renger hakketil-

behoret @.

® Bemaerk:

Til kubbe-ilbeharet @ behaves krydskniven @ med
fiederen @ ikke! Tag derfor begge ud af hakketil-
behoret @.

e Gnid alle metaldele med spiseolie.
Leeg de to plastdele fil kubbe-ilbeharet @ ind,
s& hakket pa kubbeilbeheret @ ligger pa fastge-

ringen i hakketilbeharet @.
e Naér alt er sat rigtigt ind, skal lukkeringen @

skrues godt fast med hénden igen.
o Montér hakketilbeharet @ som beskrevet under

(a).

d) Montering af dejspraijte

Klap udklapssiden ud - her kan du pa billederne
se raekkefglgen for, hvordan maskinen skal samles.
¢ Tag hakketilbehgret @ of som beskrevet under (a).
* Tag eventuelt tilbeher af, og rengar hakketilbe-

horet @.

® Bemaerk:

Til dejsprojte-tilbeharet @ behoves krydskniven (3]
med fiederen @ ikke! Tag derfor begge ud af hak-
ketilbeheret @.

e Gnid alle metaldele med spiseolie.

o Traek motivskiven @, der sidder forrest pa dej-
sprojten @, of.

o Saet forst plastskiven og derefter metalskiven
til dejsprajten @ ind i hakketilbeharet @ (se
udklapssiden).

Leeg dejsprajten @ ind, sa hakket pa dejsprajten
@ ligger pd fastgeringen i hakkefilbeharet @.

e Naér alt er sat rigtigt ind, skal lukkeringen @

skrues godt fast med hénden.
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* Seet motivskiven @ forfra ind i dejsprajten @.
Serg for, at grebet pa motivskiven@ peger vaek
fra maskinen. Ellers kan mensteret, som er lige
ved grebet, ikke indstilles.

o Montér hakketilbeharet @ som beskrevet under
(a).

e Naér du vil tage dejspraiten af, skal du traekke
motivskiven @ of, far du skruer laseringen @ of

og igen kan tage dejsprajten @ ud.

6. Betjening

A Bemeerk:

Brug ikke maskinen laengere end 15 minutter i ved-
varende drift. Lad derefter maskinen vaere slukket

i ca. 30 minutter for at undgé overophedning.

A Bemeerk:

Tryk aldrig p& knapperne ON eller REV ved skift af
omdrejningsretning, s& leenge maskinens motor ikke
stér helt stille. Motoren kan gé i stykker.

a) Betjening af maskinen
Nér du har monteret det enskede tilbeher:
 Stil maskinen, s& den stdr helt stabilt og ikke kan

faldened (f.eks. p& grund af vibrationer eller ind-

vikling i eHedningen) eller komme i naerheden of

&bent vand. Vibrationer er vundgéelige, nér ma-

skinen arbejder.

A Advarsel:

Raek aldrig ud efter maskinen, mens den er i gang,
hvis den falder ned eller kommer ned i vand - eller
i andre nedstilfeelde! Traek i ngdstilfelde straks el-
stikket ud! | modsat fald er der akut fare for person-

skader og livsfare!

* laeg fedevarerne, der skal tilberedes, i skdlen
©, og stil et fad foran under udgangsabningen.

* Tryk ferst p& knappen OFF for at sikre, at maskinen
stadig er slukket. Ellers er der fare for, at maskinen
kan starte ved en fejltagelse, hvis stikket saettes
i stikkontakten.

o Saet derefter stikket i stikkontakten.

e Tryk p& knappen ON for at teende maskinen.

e Pres kun fadevarerne ned i skakten med en runde
stopper @ - aldrig med fingrene, gafler, skafter
pé skeer eller lignende. Der er alvorlig fare for
personskade, og maskinen kan blive beskadiget.

A Bemaerk:
Tryk aldrig s& hardt, at motoren arbejder langsom-
mere, s& det kan hares. | modsat fald kan maskinen

blive overbelastet og beskadiget.

b) Tilberedning af ked

e Brug kun kedstykker, der ikke er sterre end ca.
2 cm. Serg for, at kedet ikke indeholder knogler
eller sener.

A Forsigtig:

Hakket ked er meget udsat for bakterier. Serg derfor

for en god hygiejne, nér du tilbereder kad.

e Naér du har laest alle anvisninger vedrarende em-
net "Kad", kan du bruge maskinen som beskrevet

under 6.a).

c) Tilberedning af palser

* Ker forst kedet to gange gennem kedhakkeren,
for du laver palser.

o Tilszet finthakkede log, krydderier og andre in-
gredienser til det hakkede ked som angivet i ops-
kriften for palsefyldet, og aelt massen godt igen-
nem. Stil pelsefyldet i kaleskabet i ca. 30 min., fer
du fortszetter forarbejdningen.

e Treek polsetarmen (natur- eller kunsttarm) over
palsehornet @, og bind den anden ende sammen.
Til 1 kg pelsefyld skal du regne med ca. 1,60 m

pelsetarm.
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Tip:

Leeg ferst naturtarmen i lunkent vand i ca. 3 timer,
og vrid tarmen, far du kraenger den p&. P& denne
méde bliver naturtarmen elastisk igen. Naturtarme
kan du fé& hos specialslagtere i naerheden of slagterier
eller hos din slagter.

¢ Polsefyldet presses ind i palsetarmen gennem
pelsehornet @. Nar den gnskede lsengde er

ndet, skal du slukke maskinen, trykke palsen sam-

men i enden, og dreje den et par gange rundt
om sin egen laengdeakse.

Tip:
Polser udvider sig ved kogning og frysning. Over-
fyld derfor ikke pelserne, de kan gé i stykker.

e Nar du har lzest alle anvisninger vedrgrende em-

net "Palse”, kan du bruge maskinen som
beskrevet under 6.a).

d) Sadan arbejder du med kubbe-
tilbehgret

Med kubbe-tilbeheret @ kan du forme sma ruller af

ked eller grentsager af de anvendte fadevarer, som

du sé& kan fylde efter gnske.

e Hak forst kedet to gange gennem kedhakkeren,
for du presser det gennem kubbe-ilbeharet @.
e Naér du har leest alle anvisninger om emnet

"kubbe-ilbehar", kan du bruge maskinen som be-

skrevet under 6.a).

e) Sadan bruger du dejsprgijten
Nér du har forberedt en dej til sprejtede kager
effer din opskrift og har monteret dejsprajten @:

e Nar du har lzest alle anvisninger vedrgrende em-

net "Dej til dejsprejten”, kan du bruge maskinen
som beskrevet under 6.a).
e Leeg bagepapir pa en lille bageplade, og stil
den under &bningen foran p& maskinen.
e Tryk dejen ind i hakketilbeharet @ - transport-
sneglen @ trykker den s& gennem det valgte motiv
pé dejsprajtens motivskive @.

e Naér dejen har néet den gnskede laengde, skal
du standse maskinen og tage dejen af ved ud-
gangsdbningen. Laeg dejen pd bagepladen.

A Advarsel:

Abn aldrig motorblokkens hus @ - der er ingen
betjeningselementer i det. Hvis huset dbnes, bortfalder
garantien. N&r huset er &bent, er der livsfare pa
grund af elektrisk sted.

7. Hvis der opstar fejl

Hvis motoren er blokeret p& gund af ophobede

fedevarer:

* Tryk p& OFFknappen for at standse kadhakkeren.

e Hold knappen REV nede. Motoren kerer nu
baglaens. P& denne méade kan du transportere fe-
devarerne et stykke filbage for at frigare motoren.

e Nér motoren er fri, skal du slippe REV-knappen.

e Tryk p& ON-knappen for at starte kadhakkeren.

¢ Hvis motoren ikke kommer fri, skal maskinen ren-
geres som beskrevet under "8. Rengering".

Hvis motoren pludselig standser, kan det veere, at

den interne overbelastningssikring er blevet udlast.

Den skal beskytte motoren.

¢ Sluk maskinen, og lad den kgle af i ca. 30 min.,
for du bruger den igen.

* Hvis det ikke hjaelper, skal du vente 15 min. mere.

* Hvis dette heller ikke giver noget resultat, tyder
alt pé en defekt. Henvend dig i s& fald fil kunde-

service.

Hvis el-ledningen er beskadiget, eller der kan

ses skader p& maskinens dele:

e Sluk straks for maskinen ved at trykke p&
OFF-knappen!

* Hvis dette ikke er muligt, uden at der opstér en
farlig situation, skal du traekke el-stikket ud.

* Lad kundeservice reparere disse skader, for du

bruger maskinen igen.
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8. Renggring

A Advarsel:

Traek stikket ud af stikkontakten, far du renger maskinen.
Dermed forhindrer du faren for uheld p& grund of
uventet, utilsigtet start og elektrisk sted.

a) Renggring af motorblok

* Renger alle udvendige flader og elledningen
med en fugtig klud. Ter maskinen godt of, inden
du bruger den igen.

@Advarsel:

Laeg aldrig motorblokken ned i vand eller andre vae-

sker! Det er livsfarligt p& grund aof elektrisk sted, hvis
der kommer fugt ind i elektriske ledere.

* Brug ikke rengerings-, skure- eller oplasningsmidler.
Disse midler kan beskadige maskinen og efterlade
rester p& fedevarerne.

b) Renggring of tilbehgrsdele

® Bemaerk:

Renger ikke tilbeharsdelene i opvaskemaskinen! Det
medferer, at tilbeharsdelene gdelaegges!

* Renger tilbehersdelene, som kan komme i
kontakt med fedevarer, ...
med hdnden, tilbeharsdelene mé& ikke vaskes i
opvaskemaskine.
- med varmt opvaskevand og opvaskemiddel,
der egner sig til genstande, som kommer i
kontakt med fadevarer.

A Forsigtig:

Krydskniven er meget skarp! Fare for personskader!

¢ Ter alle dele omhyggeligt, fer du bruger maskinen
igen.

® Bemaerk:

Gnid metaldelene med spiseolie efter rengering.

9. Opbevaring

e Seet stremkablet (uden stramstik) ind i kabelskakten
under maskinens bund. S&dan beskyttes den
mod skader.

¢ Leeg hulskiverne @ i det lille rum (fig. @) p& ma-

skinen.
e Opbevar maskinen pé et tort sted.
e Gnid det metalliske tilbehar med et tyndt lag

spiseolie efter afterring - hvis du ikke bruger ma-

skinen med det samme igen. P& denne made er
metaltilbeharet godt beskyttet mod korrosion.

e Opbevar maskinen, s& bern og personer, som
har behov for opsyn, ikke kan fé fat i den. Disse
personer kan ikke altid bedemme mulige farer
ved omgang med elektriske apparater.

10. Bortskaffelse

Smid aldrig kedhakkeren ud sammen
E med det normale husholdningsaffald.
mmmm Dette produkt er underkastet det euro-
peeiske direktiv 2002/96/EF.

Bortskaf kedhakkeren hos et godkendt affaldsfirma

eller p& dit kommunale affaldsanlaeg.

Folg de aktuelt geeldende regler. Kontakt affalds-

ordningen, hvis du er i tvivl.

@Aﬂever alle emballagematerialer pé et
affaldsdepot, s& miljzet skanes.
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11. Garanti og service

12. Importer

P& dette apparat fér du 3 &rs garanti fra kebsdatoen.

Maskinen er produceret omhyggeligt og er inden le-

vering afpravet samvittighedsfuldt. Opbevar kasse-bo-
nen som bevis for kabet. | garantitilfeelde bedes du
kontakte dit servicested pr. telefon. Kun p& denne
mé&de garanteres det, at tilsendelsen af varen er
gratis.

Garantien gaelder kun for materiale- eller fabrika-
tionsfejl, men ikke for sliddele eller skrabelige dele
som f.eks. kontakten eller akkumulatorer. Produktet
er kun beregnet til privat og ikke il erhvervsmaessigt
brug.

Ved misbrug og uhensigtsmaessig behandling, an-

vendelse af vold og ved indgreb, som ikke er foreta-

get af vores autoriserede service-afdeling, opharer
garantien. Dine juridiske rettigheder indskraenkes
ikke ved denne garanti. Denne garanti gaelder kun
for farstegangskeberen og kan ikke overdrages.

Kompernass Service Danmark
Hornbaekvej 473

DK-3080 Tikeb

Tel.: +45 4975 8454

Fax: +45 4975 8453

e-mail: support.dk@kompernass.com

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM, GERMANY

WWw. kompernoss.com
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13. Opskrifter

Leberkése (tysk leverpostej)
Ingredienser:

750 g okse- eller kalvelever

150 g spaek

1 leg

2 rundstykker

Salt, merian

Ca. 150 g spak i skiver til beklaedning

Bled rundstykkerne op i koldt vand, og tryk derefter
vandet ud.

Kar lever, spaek, lag og rundstykker gennem hakke-
maskinen. Brug den fine eller grove hulskive @.
Tilsaet krydderierne, og smag til. Beklaed en kasse-
form pé ca. 20-25 cm leengde med spaeksiderne,
fyld levermassen i, og stryg den glat. Bag Leberkéisen i
ovnen ved 180°C i ca. 45-55 minutter, indtil den
har en paen, brun skorpe.

Leberkése. kan spises kold eller varm.

Kubbe

Ingredienser til omslaget

450 g magert fére-, kalve- eller okseked
150 g mel

1 tsk. allehénde

1 tsk. muskatned

1 knivspids chilipulver

1 knivspids peber

Ingredienser til kedfyldet
700 g fére-/lammeked

1 1/2 spsk. olivenolie

1 1/2 spsk. finthakket lag
1/2 tsk. allehande

1/2 tsk. salt

11/2 spsk. mel

Hak kedet til omslaget to gange efter hinanden i
kedhakkeren (forst med den grove og derefter med
den fine hulskive @), og bland det sammen med
ingredienserne. Hak ogs& denne masse to gange i
kedhakkeren. Skift hulskiven @ med kubbe-ilbeheret
® (se kapitlet "Montering aof kubbe-ilbeher").

Form kubbe-omslagene med kubbe-filbeharet @, og
frys dem.

Fyld:

Hak kedet to gange med kadhakkeren (ferst med
den grove og derefter med den fine hulskive ©).
Svits legene, og bland dem godt sammen med kedet
og de evrige ingredienser. Fyld kubbe-omslagene
med blandingen, og spredsteg dem.

Alternativt fyld:

250 g dampet broccoli
eller 250 g dampet squash
eller 250 g kogt ris
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Frisk Rostbratwurst (tysk medister)
Ingredienser:

300 g magert okseked

500 g magert svineked

200 g spaek

20 g salt

1/2 spsk. hvidt, stedt peber

1 tsk. kommen

1/2 teske muskatned

Ker oksekadet, svinekedet og spaekket to gange
gennem kedhakkeren.

Tilseet de blandede krydderier samt salt, og alt i

5 minutter.

Stil pelsefyldet i keleskabet i ca. 30 minutter. Fyld
pelsefyldet i som beskrevet i vejledningen (se kapitlet
"Tilberedning af pelser"), og sno pelser pé ca. 25 cm
leengde.

Spis den feerdige godt gennemstegte Rostbratwurst

samme dag.

Dej til dejspraijte
Ingredienser:

125 g smer

125 g sukker

1 brev vaniljesukker

1 knivspids salt

1 g

1 seggehvide

250 g mel (type 405)
1 tsk. bagepulver
Revet citronskal af en halv citron

Pisk smarret, til det skummer. Tilsaet sukker, vanilje-
sukker, citronskal og seg. Bland mel, bagepulver

og salt, og rer det i dejen med en roreske.

Lad dejen hvile ca. 30 minutter i keleskabet. Kar det
s& gennem kedhakkeren med dejsprajten @.

Leeg de sprojtede kager pé en bageplade med
bagepapir.

Bag kagerne gyldne i en forvarmet bageovn ved
180°C i ca.10-15 minutter.
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KJGTTKVERN KH 3462

1. Hensiktsmessig bruk

Dette apparatet er ment utelukkende for bearbeiding
av matvarer i mengder som er alminnelige i private
husholdninger:

e Finhakking av ferskt kjstt

 Framstilling av pelse i natur- eller kunsttarm,

e Framstilling av sprutbakkels

Apparatet er ikke ment for bearbeiding av frosne eller
p& annen méte harde matvarer, f.eks. bein eller netter,
og ikke for bruk pé& yrkesmessige eller industrielle
omréder.

2. Tekniske spesifikasjoner

3. Leveringsomfang

@ Sprutbakkelsinnsats med mansterstriper
@ Presskloss

© Pafyllingsskal

O Motorblokk

O Kjottkverndel av metall
O Transportspiral

(7] Fjser

O Krysskniv

O Grov og fin hullskive
@ Lasering

(1) Polsestappeinnsats

@ Polseskive

® Kubbeinnsats

4. Sikkerhetshenvisninger

Spenning : 220240V / ~50 Hz
Wattforbruk : 250 W
Beskyttelsesklasse : Ilcl

KD-tid: 15 minutter

Driftstid

Driftstiden angir hvor lenge et apparat kan forbli i
kontinuerlig drift uten at motoren overopphetes og
blir skadet. Etter angitt driftstid mé& apparatet slés av
s& lenge til motoren er avkjelt.

A For g unngd livsfare fra elektrisk

stoft:

* Pass pd at stremledningen ikke blir skadet. Hold
den borte fra varmekilder og legg den slik at
den ikke kan komme i klem.

¢ Skadet stramledning eller stapsel ma straks skiftes
av autorisert elektriker for & unngé& skader.

 Bare bruk apparatet i terre rom, ikke utenders.

e Aldri dypp motorblokken i vann eller andre
vaesker, ellers er det livsfare for elektrisk stat!

A Advarsel!

Bruk aldri apparatet til andre formé&l enn det som

er beskrevet her. Det er stor fare for ulykker hvis du
bruker apparatet feil og deaktiverer sikkerhetsinnret-

ningen.
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A For & forhindre ulykker og fare for

personskader:

* Aldri grip inn i &pningene til apparatet. Aldri for
noen gjenstander inn i apparatet - med unntak av
pressklossene som herer til apparatet og matvarene
som skal bearbeides, ellers kan det vaere vesentlig
fare for ulykker!

¢ Dra ferst stopselet ut av veggen fer du setter
pé tilbeharsdeler eller tar dem av.

* La aldri apparatet st& uten oppsikt nér det er
klart til bruk. Dra alltid stepselet ut av stikkontak-
ten etter bruk eller nar du avbryter arbeidet ditt,
sénn at apparatet ikke kan begynne & gé ufor-
varende.

* Bruk bare originale tilbehgrsdeler sammen med
detfte apparatet. Andre deler er muligens ikke
sikre nok.

* Dette apparatet er ikke ment for bruk av perso-
ner (ogsé barn) som er innskrenket i sine fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller mangler erfa-
ring eller vitende, unntatt nér de er under oppsikt av
en ansvarlig person som kan gi dem instrukser om
hvordan apparatet betjenes.

* Barn skal overvékes slik at de ikke bruker appa-
ratet som et leketay.

¢ lkke kjer apparatet i tom filstand. Det kan fere il
vopprettelige skader p& apparatet.

5. Montere/demontere

A Obs: Alle tilbeharsdeler er smurt inn med et
tynt lag olje som skal beskytte dem mot rust.
Rengjer derfor alle delene omhyggelig som be-
skrevet i detalj under "8. Rengjering" fer farste
gang apparatet skal brukes. Etter bruk mé& du
smere alle metalldeler inn med litt matolje.

a) Montere kjgttkvernen

Fold ut utbrettssiden - der finner du monteringsrekkefel-

gen skissert i bilder.

e Seftt transportspiralen @ inn i kjgttkvernen @.

¢ Seft fjzeren @ pa transportspiralen @.

o Sett deretter krysskniven @ inn slik at den skarpe
siden peker vekk fra fiseren @.

A Obs :

Kniven @ er veldig skarp! Fare for personskader!

A Obs:

Apparatet blir skadet hvis krysskniven @ blir satt inn
pé& en annen mate!

* Velg ensket hullskive - du finner et utvalg i det
lille rommet p& apparatet (fig. @).

Trykk p& symbolet "l pé lokket. N& er det mulig &
&pne lokket. Ta ut ansket hullskive @.

¢ Legg hullskiven @ inn slik at rillene p& hullskiven @
ligger pa fikseringen i kigttkvernen @.

e Naér alt er satt inn riktig, m& laseringen skrues @
handfast pé.
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¢ Den ferdig monterte kjgttkvernen @ blir koblet fil
motorblokken @ med en bajonett&s.

- Stikk kjgttkvernen @ inn i motorblokken @ slikk
at pilen pé& péfyllingssjakten ligger ved symbo-
let % p& motorblokken @. Laseknappen blir
trykt inn. (Fig. @).

- Trykk kjettkvernen @ litt inn og trykk samtidig
péfyllingssjakten ved kisttkverntilbeharet @ fil
den midtre stillingen (fig. @) slik at pilen pd pd-
fyllingssjakten viser p& symbolet a Nar kjottk-
vernen @ gér pd plass, spretter l&seknappen
ut.

- Sett il slutt pafyllingsskéalen @ oppe pa p&-
fyllingstrakten.

- For & ta den av, trykker du pé& l&seknappen og
dreier péfyllingstrakten mot hayre (fig. @) %

Deretter kan du trekke ut kjattkvernen @.

b) Montere pglsestappeinnsatsen

Fold ut utbrettssiden - der finner du monteringsrekke-

falgen skissert i bilder.

* Ta av kjsttkvernen @ slik det er beskrevet under
a).

¢ Ta av eventuelle innsatser og rengjer kjsttk-
vernen ©.

® Henvisning:

For palsestapperen @ trengs ikke korskniven @
med fizeren @! Ta begge ut av kjsttkvernen @ hvis
det er ngdvendig.

¢ Smer inn alle metalldelene med matolje.

¢ Ta palseskiven @ ut av den lille lommen (fig. @)
oppe pd apparatet.

¢ Legg palseskiven @ inn slik at rillene pa palse-
skiven @ ligger pa fikseringen i kjgttkverninnsat-
sen ©.

* Sett deretter pelsestappeinnsatsen @ foran
polseskiven @.

e Skru l&seringen @ handfast pa.

* Monter kjgttkvernen @ slik det er beskrevet
under a).

c) Montere kubbeinnsatsen

Fold ut utbrettssiden - der finner du monteringsrekke-
falgen skissert i bilder.

¢ Taav kjettkvernen @ slik det er beskrevet under a).
¢ Ta av eventuelle innsatser og rengjer kjstt-

kvernen ©.

® Henvisning:

For kubbetilbeharet @ trengs ikke korskniven @
med fizeren @! Ta begge ut av kjsttkvernen @ hvis
det er ngdvendig.

e Smer inn alle metalldelene med matolje.

* Legg begge plastdelene fra kubbeinnsatsen @
inn slik at rillene ligger pa fikseringen i kjett-
kvernen ©.

* Nér alt er satt inn riklig m& l&seringen @ skrues
handfast pé& igjen.

* Monter kjgttkvernen @ slik det er beskrevet
under a).

d) Montere sprutbakkelsinnsatsen

Fold ut utbrettssiden - der finner du monteringsrekkefel-

gen skissert i bilder.

* Ta av kjsttkvernen @ slik det er beskrevet under
a).

e Ta av eventuelle innsatser og rengjer kjstt-

kvernen ©.

® Henvisning:

For sprutbakkels-innsatsen @ trengs ikke korskniven
O med fizeren @! Ta begge ut av kjsttkvernen @
hvis det er nedvendig.

e Smer inn alle metalldelene med matolje.

o Trekk av mensterstripene @ foran fra sprutbak-
kels-innsatsen @.

o Sett farst plastskiven, deretter metallskiven til
sprutbakkelsinnsatsen @ inn i kigttkvernen @ (se
utfoldssiden).

Legg sprutbakkelsinnsatsen @ inn slik at rillene
pé& sprutbakkelsinnsatsen @ ligger i fikseringen
i kigttkvernen @.
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* Nar alt er satt inn riktig ma laseringen @ skrues
handfast pd.

o Stikk mansterstripen tilbake pa forsiden av sprut-
bakkelsinnsatsen @. Pass p& at handtaket pé
mansterstripene (1) peker bort fra apparatet,
ellers kan du ikke stille inn mensteret som be-
finner seg direkte p& h&ndtaket.

* Monter kjsttkvernen @ slik det er beskrevet
under a).

e For & ta av sprutbakkelsinnsatsen @ ma du farste
ta av mensterstripene igjien @ fer du skrur av
laseringen @ og tar av sprutbakkelsinnsatsen @

igjen.

6. Bruk

A Obs:

Ikke bruk apparatet lenger enn 15 minutter i konti-
nuerlig drift. La apparatet deretter st& avslétt i ca.
30 minutter for & unngd overoppheting.

A Obs:
Trykk aldri p& tasten ON eller REV (for revers) s&

lenge motoren pd apparatet ikke stér fullstendig stil-

le. Motoren kan ta skade.

a) Betjening av apparatet

Nér du har montert innsatsen du ensker & bruke:

¢ Plasser apparatet slik at det stdr fullstendig stabilt
og absolutt ikke kan falle ned fra bordet (f.eks.
fra vibrasjoner eller idet ledningen rives) eller
havne i naerheten av vann. Skjelving kan ikke

unngé&s nér apparatet er i drift.

A Advarsel:

Aldri grip etter et tilkoblet apparat hvis det styrter el-

ler faller i vann - eller i andre ngdssituasjoner!
| nedssituasjoner m& du koble apparatet fra nettet
med en gang, ellers er det akutt fare for skader og

livsfare!

* legg matvarene du vil bearbeide opp i pafyl-
lingsskalen @ og still en oppsamlingsbeholder
under utslipps@pningen pé forsiden.

o Trykk forst p& tasten OFF for & vaere sikker p& at
apparater fremdeles er slétt av, ellers er det fare
for at apparatet starter uforvarende nér stopselet
stikkes i stikkontakten.

e Plugg s stepselet i stikkontakten.

e Trykk pd tasten ON for & sl p& apparatet.

e Trykk matvarene utelukkende ned i pé&fylling-
strakten med den runde pressklossen @ - aldri
med fingrene, gafler, skjeskaft eller lignende. Det
er stor fare for personskader og apparatet kan
ogsd bli skadet.

A Obs:

Trykk aldri sé& hardt at motoren blir langsommere, el-

lers kan apparatet bli overbelastet og ta skade.

b) Bearbeiding av kjstt

e Bruk kun kjgttstykker som ikke er sterre enn ca.
2 cm. Pass pd at kjettet ikke inneholder bein
eller sener.

A Obs :

Kjettdeig er veldig mottakelig for bakterier. Derfor

md du serge for god hygiene nér du bearbeider

kjatt.

e Nar du har lest alle henvisningene til emnet
"kjett", kan du begynne & bruke apparatet slik
det er beskrevet under 6 a).

c) Bearbeiding av pglser

* Kijor forst kijsttet gjennom kjettkvernen to ganger
for du bearbeider det til palser.

e For palsefyllingen kan du tilsette kjgttdeigen fin-
hakket lok, krydder og andre ingredienser som
falger oppskriften din, og elt godt gjennom massen.
Sett den i kjgleskapet i 30 minutter for du be-
arbeider den videre.

e Trekk polsetarmen (natur- eller kunsttarm) over
palsestappeinnsatsen @ og knyt en knute i den
andre enden. For 1 kg fyllmasse mé& du regne
med omtrent 1,60 m pglsetarm.
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Tips:

Naturtarm mé du legge i lunkent vann i rundt 3 timer
og vri godt far den trekkes pé innsatsen. Slik blir na-
turtarmen elastisk igjen. Naturtarmer far du hos for-
handlere som selger slaktertilbehgr i naerheten av
slakterier eller hos slaktere.

* Polsefyllet presses inn i pelsetarmen gjennom
polsestappeinnsatsen @. Nar den enskede leng-
den er n&dd skal du slé av apparatet, trykke
sammen polsen ved enden og snu den rundt ak-
selen sin noen ganger.

Tips:
Palser blir starre nér de kokes eller fryses. Derfor mé
de ikke overfylles, ellers kan de sprekke.

d) Bruke kubbeinnsatsen

Med kubbeinnsatsen @ kan du fra de ilagte matva-
rene forme hule ruller av kigtt eller grannsaker som
du kan fylle etter eget anske.

* Kijor forst kjsttet to ganger gjennom kjgttkvernen
for du presser det gjennom kubbeinnsatsen @.

e Naér du har lest alle henvisningene til emnet "kub-
beinnsats", kan du begynne & bruke apparatet
slik det er beskrevet under 6 a).

e) Framstille sprutbakkels
Nér du har forberedt en sprutbakkelsdeig etter egen
oppskrift og montert sprutbakkelsinnsatsen @:

¢ legg bakepapir pé en liten bakeplate og plasser
den rett under utslipps&pningen pé forsiden av
apparatet.

e Trykk deigen jevnt i kjsttkvernen @ - transport-
spiralen @ trykker sa denne gjennom det valgte
motivet p& motivstripen fil sprutbakkelsinnsatsen @.

e Naér bakkelsen har nédd gnsket lengde, stopper
du apparatet og bryter deigen av i utslippsép-
ningen. Legg bakkelsen p& bakeplaten.
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A Advarsel:

Apne aldri huset p& motorblokken @ - det er ingen
betieningselementer der inne. Blir apparathuset dpnet,
utgdr garantikravet. Hvis huset er dpnet er det livsfa-
re for elektrisk stet.

7. Hvis det er feilfunksjoner

Hvis drivverket blokkeres fordi matvarene demmes

opp:

o Trykk pd tasten OFF for & stanse kjettkvernen.

e Hold tasten REV inntrykt. Drivverket gér n& bak-
over, slik kan du transportere matvarene tilbake
litt for & fri drivverket.

o Nar drivverket er fritt, slipper du tasten REV.

o Trykk pa tasten ON for & starte kjettkvernen.

e Dersom drivverket ikke fris pd denne méten,
mé du rengjere apparatet som beskrevet under
"8. Rengjering".

Hvis motoren plutselig stanser, kan det vaere at den

interne overbelastningssikringen har blitt utlest. Den-

ne skal beskytte motoren.

 Sl& av apparatet og la apparatet avkjgles i
ca. 30 minutter far du tar det i bruk igjen.

* Hvis dette ikke hjelper, m& du vente i enda
15 minutter.

* Hvis denne fristen ogs& utgér uten at det hjeper,
har du sannsynligvis en defekt i apparatet. Hvis
dette er tilfellet, ma du kontakte kundeservice.

Hvis stramledningen er skadet eller det er synlige

skader pé& deler av apparatet:

 Sl& av apparatet med en gang ved & trykke
tasten OFF !

¢ Hvis dette ikke er mulig uten fare, m& du dra
ut stopselet.

¢ Disse skadene md da ferst seftes i stand av
kundeservice fer apparatet tas i bruk p& nytt.
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8. Rengjering

A Advarsel:

Dra ferst stepselet ut av stikkontakten far du rengjer
apparatet. Dermed forhindrer du at det oppstér fare
for skader p& grunn av uforvarende drift eller elek-
trisk stet.

a) Rengjering av motorblokken

* Rengjer alle flatene pé utsiden og ledningen med
en lett fuktet klut. Tark godt av apparatet fer du
bruker det p& nyt.

@Advarsel:

Aldri dypp motorblokken i vann eller andre vaesker,
ellers kan det veere livsfare for elektrisk stet nér fuk-
tighet kommer i kontakt med deler som farer elektri-
sitet!

 Bruk ingen rengjerings-, skure- eller lasemidler.
Disse kan skade apparatet og etterlate rester av
matvarer.

b) Rengjering av tilbehgrsdeler

® Henvisning:

Tilbehersdelene mé& ikke rengjeres i oppvaskmaskinen!
Det kan fare til skader pé tilbehgrsdelene!

¢ Rengijer dlle tilbeharsdelene som kan komme
i kontakt med matvarer...
- bare med hendene, tilbehgrsdelene er ikke
egnet for oppvaskmaskinen.
- med varmt sépevann og et oppvaskmiddel
som er egnet for matvarer.

A\ Obs :

Krysskniven er veldig skarp! Fare for personskader!

* Tork alt godt fer du bruker apparatet videre.

® Henvisning:

Etter hver rengjering m& du smere inn alle metall-de-
ler med litt matolje.

9. Oppbevaring

Skyv stramledningen (uten stepselet) inn i led-
ningssjakten under apparatet. Slik blir det beskyt-
tet mot skader.

Oppbevar hullskivene @ i det lille rommet

(fig. @) p& apparatet.

Apparatet skal oppbevares pa et tert sted.

Etter at du har terket dem godt, mé& du smere
metallinnsatsene inn med et tynt lag matolje -
dersom du ikke skal bruke apparatet igjen med
en gang. Derved beskytter du delene godt mot
rust.

Apparatet m& oppbevares slik at det ikke kan
n&s av barn og personer som mé& holdes under
oppsikt. De kan ikke allfid korrekt vurdere mulige fa-
rer i omgang med elekiriske apparater.

10. Deponering

Aldri kast apparatet sammen med vanlig

hverdagsavfall. Dette produktet er under-
= |agt direktivet 2002/96/EF om kasserte

elekiriske og elektroniske produkter

(EE-avfall).

Deponer apparatet hos en fillatt avfallsbedrift eller
hos den ansvarlige avfallsinstitusjonen.

Ta hensyn til de aktuelle gjeldende forskriftene.

| tvilstilfeller, kontakt det lokale renholdsverket.

@?9 Kildesorter all emballasje for du kaster den.
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11. Garanti og service

13. Oppskrifter

Du fér garanti pé dette apparatet som gjelder i 3 &r
etter kjspsdato. Apparatet har blitt produsert om-
hyggelig og har blitt kontrollert naye for levering.
Oppbevar kassakvitteringen som bevis for kjgpet.
Hvis du har garantikrav, mé du ta telefonisk kontakt
med serviceavdelingen som er ansvarlig for deg.
Kun slik er det mulig & garantere at apparatet ditt
kan sendes inn til oss uten at det oppstér kostnader

for deg.

Denne garantien gjelder kun for material- eller pro-
duksjonsfeil, ikke for slitasje eller for skader p& em-
fintlige deler, f.eks. brytere eller akkumulatorer.
Produktet er utelukkende ment for privat og ikke for
yrkesmessig bruk.

Ved uriktig og ufagmessig behandling, bruk av vold og
ved inngrep som ikke har blitt utfart av vér autoriser-
te servicefilial, forfaller garantien. Dine lovmessige ret-

tigheter er ikke innskrenket av denne garantien. Den-

ne garantien gjelder kun for den farste kjsperen og
kan ikke overfares til en tredjepart.

KompernaB Service Norway
Telefon: 0047 35 58 35 50

e-mail: support.no@kompernass.com

12. Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM, GERMANY

WWwWw. kompernoss.com

Leverost (Leberkdse)
Ingredienser:

750 g okse- eller kalvelever

150 g flesk

1 lek

2 rundstykker

Salt, merian

ca. 150 g flesk i skiver som pélegg

Blat rundstykkene i kaldt vann og trykk dem ut.

Kjer lever, flesk, ok og rundstykker gjennom kjett-
kvernen. Bruk den fine eller den grove hullskiven @
til dette. Ha i krydder og smak til. Legg ut ca. 20-25
cm med flesk i en firkantform, fyll pé levermassen og
jevn det ut. Stek leverosten i ovnen ved 180 °C

i ca. 45-55 minutter fil den har f&tt en fin brun skorpe.
Leverosten kan spises kald eller varm.
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Kubbe

Ingredienser for hylsteret

450 g magert fére-, kalve- eller storfekjott
1 ts alleh&nde (nellikpepper)

1 ts revet muskat

1 klype chilipulver

1 klype pepper

Ingredienser for kjottfyllet

700 g farekjett

11/2 ss olivenolje

1 1/2 ss finhakket lzk

1 2 ts allehdnde (nellikpepper)
1/2 ts salt

1 1/2 ss mel

Kjer kigttet til hylsteret to ganger etter hverandre

i kittkvernen (forst med den grove, deretter med
den fine hullskiven @) og bland det med de andre
ingrediensene. Kjer deretter denne massen gjennom
kigttkvernen to ganger. Bytt ut hullskiven @ med
kubbeinnsatsen @ (se kapittelet "Montere kubbe-
innsats").

Form kubbehylstre med kubbeinnsatsen @ og legg

dem i fryseren.

Fyll:

Kutt opp kjettet to ganger med kjettkvernen (forst
med den grove, deretter med den fine hullskiven
©). Stek Izken og bland den godt med kjattet og
de andre ingrediensene. Fyll kubbehylsene med
fyllet og stek dem.

Alternative fyll:

250 g dampet brokkoli
eller 250 g dampet zucchini
eller 250 g kokt ris

Fersk grillpglse
Ingredienser:

300 g magert storfekjtt
500 g magert svinekjott
200 g skulderflesk

20 g salt

1/2 ss hvit malt pepper
1 ts karve

1/2 ts revet muskat

Kjer storfekiett, svinekjett og flesk gjennom kjett-
kvernen to ganger.

Ha i diverse krydder, som salt, og kna i fem minutter.
Sett palsefyllet i kigleskapet i ca. 30 minutter. Palsene
fylles etter beskrivelsen (se kapittel "Lage pelser").
Drei av pelser i 25 cm lengder.

Stek godt og spis den ferdige grillpglsen p& samme
dag.
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Sprutbakkels
Ingredienser:

125 g smer

125 g sukker

13 g vaniljesukker

1 klype salt

1 egg

1 eggehvite

250 g mel (type 405)
1 ts bakepulver

Revet skall fra en halv sitron

Sl& smeret hvitt. Ha i sukker, vaniliesukker, sitronskall og
egg. Bland sammen mel, bakepulver og salt og rer
defte i deigen med en sleiv.

La deigen hvile ca. 30 minutter i kigleskapet. Kjer
deigen gjennom kjgttkvernen med sprutbakkelsinn-
satsen o

Legg sprutbakkelsen p& en bakeplate kledd med
bakepapir.

Stek sprutbakkelsen i varm ovn ved 180 °Cii ca.10-

15 minutter til de er gylne.
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KPEATOMHXANH
KH 3462

1. Zkomog xpnong

Auti n ouokeur TTpoPAémeTal amokAEIOTIKA yia TV

emelepyacia 1podipwv ot OIKIaKEG TOTOTTEG OTO

1810TIKS VOIKOKUPIO:

e Ta va yilokoyete dpéoko Kpéag,

* Tam Snuioupyia Noukdvikou o€ Gpuoika 1 TexvnTd
evioodia,

e Tia va ¢naéere kouhoupdkia

H cuokeun Sev mpofAémetar yia v emeéepyaoia

KQTEYUYHEVQY 1] ANV OKANPOV Tpodipwy, T.X.

kdkaha 1y Enpoi kaproi kar Ox1 yia My eneéepyacia

ot emayyehpaTika f Biopnyavika media.

2. Texvika oToixsia

Taon : 220240V / ~50 Hz
Méyiomn amoppoddnon 1oxUog : 250 W
Karnyopia mpooraociag : Il

Xpovog KB (ouvropng

Nerroupyiag): 15 herrra

Xpovog ouvropng Aeitoupyiag

O xpdvog clvropng Aermoupyiag Seixvel yia méco
XPOVO PTTOPEN KaVEiG va NeIToupyei pia cuokeun
Xwpig va utepOeppavBei To potép kar xwpig va
m&0e PAGPeg. Metd To Sobiévra olvropo xpdvo
Neiroupyiag mpémel n cuokeur| va amevepyorroinOei
1600 £0G OTOU TO HOTEP KPUWOEL.

3. Mepieyodpevo ouokeuaoiag
mapadoong

@ E&apmpa yia kouhoupdkia pe Aopideg oxeSiov
@ ESapmpa wBnong

© Aoysio mifpuong

O Movada kivapa

© Mpooappoyiag pnxavig amd pitaho
0 Koyhiag peradopaq

@ E)ampio

O Zrauput Aemida

O XovSpdg kai Aerrog Siokog pe ot

@ Aaxtihiog aoddhiong

@ E&apmpa wbnong yia houkdvika

® Aiokog houkavikwy

® E&apmpa Kubbe

4. Yrobdeieig aodaleiag

A Mpog amouyr kivéuvou dwrg amd

nAekrporrAnia:

* [pootére wote To karwdio Siktbou va pnv
katacTpadei. Kpatrote 1o pakpid amd kautég
TepIoy £ Kal ToTToBeToTe To £T01 WOTE Va pnv
propel va maorel mouBeva.

* Ta kateotpappéva kahwdia Sikrvou 1y fuopara
mpémel va avrikaBioTavral apéowg and
e€ouciodoTnuévo TPOCWTTIKG, WOTE Va
amodelyovrar kivéuvol.

*  XPrOIPOTIOIEITE T CUCKEUT HOVO OE OTEYVOUG
X@poug, ox1 ot e&wtepikolg XHPOUG.

ot pn Pubilere T povada kivnTpa oTo vePod
1 o aMa vypal e G mepimTwon umapye
kivéuvog urg amd nhektpominéia.

A Mpoeiborroinon!

[Moté pn xpnoiporoieite T cuokeur| yia GAAoug
oKoTToUG aTo TOUG TIEPIYPAPOHEVOUG GTO TTAPOV.
Yrapye auénpévog kivéuvog edv Aoyw eodparpévng
xpriong Btoere extdGg Aermoupyiag Toug pnyaviopolg
aodakeiag ot ouokeun!
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A Mpog amoguyr kivéuvou aruxnuarwy

Kal Tpaupariopou:

 Tlorté pnv ayyilete oe avolypara ot
ouokeun.loté pnv eioayete kamola avTikeipeva
ekel péoa - pe elaipeon To ekdoTore emiepa
tpododoaiag kai Ta mpog emelepyacia pddipa.
2e AN TIEPITITWON PTTOPE Va UTTAPXEN HeEyaAog
kivéuvog atuynparog!

e TpaPare mpora To Puopa amd my mpida Tpiv
elodyeTe ) amopakpuvete eéapTipara.

e [loté pnv adrvere T cuokeun xwpig emTmpnon,
orav eival éroiun pog Aemoupyia.Mera m xprion f
ot Siakoriég katd Ty epyaocia Pydlere To Puopa
amd my mpida, yia va amodlyere avemOlpnTn
eKkivnon.

e Xpnoipomoieite povo Ta yvioia alecoudp yia
aut) ™ ouokeur. ANa eéapripata mbavig va
pnv eivar emapkeg achar.

e Autij n ouokeun Sev mpoopiletar yia xpron
amd aropa (oupmepihapPavopévey maididv)
pe TeplopIopEveg, duoikig, aiobnmpiakég
Tveuparikeg SuvatoTnTeg 1 pe ENNeyn epmeipiag
kal/ 1) pe ENepn yvooewy, ektdg eav emmmpolvral
péow evog utelBuvou atdpou yia TNV aodaled
ToUg ) €4v auTd Ta dropa éxouv AaPe urodeieg
YIQ TO TIWG XPENOIHOTIOIEITAl 1| CUOKEUT.

e Ta maibid mpéme va emmpouvTal ©oTe va
eaodalilerar om Sev mailouv pe T cuokeur.

* [lotté pn Aerroupyeite T ouokeur) otav eivar ddeia.
Autd propei va mpokahéoe averravopBum BAafn
oTn CUOKeUN.

5. Zuvqppo)\byr}\oq /
AmoouvappoAoynon

A\ NPOZOXH: Oha a e€apripara mpoPAémovral
pe pia Aerrmr otpwon hadiol yia va mpootarelovral
and m didBpwon. Eror mpiv aré my mpwm xpeRon
kaBapioTe dha Ta elapripara TPOCEKTIKA OTTWG
mepiypaderal Aemropepag oto "8. Kabapiopog"
. Tpiere ot cuvéxeia ONa ta petalikd TpApaTa
pe Niyo Aadi payeipikig.

a) Zuvappoldynon g pnxavig komiq
KIpa

Avoite Ty mheupd avolyparog - Ba Ppeire exel

OEIpd CUVAPHOAOYNONG HiE ATTEIKOVIOEIG.

¢ TomoBerore Tov koxhia peradopag @ otov
Tpocappoyta pnxavig kotng kipa @.

¢ Eicdyere 1a ehampia @ otov koxNa peradopdag @.

* 3m ouviyeia TorroBemote T otaupw Aemida @
€101 QOTE | aIgunEn TMeupd va Seixvel pakpia
ané 1o ehampio @.

A lpoooxn:
H NemriSa @ civar mou kodrepn! Kivéuvog
Tpaupartiopou!

A lpoooxn:
H ouokeur maBaivel {npid dtav n otaupwth Aemida
© romoBereital avamodal

o EmAe&re Tov emBupntd Sioko pe oy - propeite
va emié&ere amé ) pikpr Ofkn o cuockeun

(Ex. @)

la autd mamore oto olpBoro "l oty emKaluyn.
Topa n emkaAuyn avoiyel. ATTOHAKPUVETE TOV
emBupnto Sioko pe o @.

¢ TomoBerfiore o Sioko pe oy @ 11 dote n
eykotm oTo Sioko pe orm) @ va Ppiokeral om
oTEpEwan oTov Mpooappoyéa pnyaviparog @.

* Epodoov dAa éxouv TomobernBel cwotd, Bidoorte
7o Saktuhio acpdahiong @ moAU odixTa.
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e O £701H0G POVTAPIOPEVOG TIPOTAPHOYEAG
pnxaviuatog @ ouvdieral péow piag achahiong
HTayioveT pe T povada kivampa @:

- Eioayete Tov mpocappoyéa pnxavhg kotmg Kipd
© o povada porip @, ¢1o1 woTe To Bihog
oty urrodoxn Mjpwong va Ppiokeral oto
oUpBoro \g om povada potép @. To koupr

aodpahiong meletal mpog Ta pioa. (Eik. ).

- Marote Tov mpooappoyéa pnyavig kormg @
eEAadpWG TTPOG Ta PECA Kal TIEPIOTPEYTE TOTE TV
utoSoxn TAPWOTNG OToV TTPOCAPHOYE
unxavng @ omn pecaia O¢on (Eik. @), ¢1o1 wore
10 Béhog otV unodoxn MAfpwong va Seixvel
oto olpPoro 6 Orav o mpooappoytag
unxavng @ koupmacel, To koupT aodaNiong
mnda mpog 1a é€w.

- Téhog TorroBemote To Soxelo MApwong ©
emave oty urodoxn Mpwong.

- Na v amopdkpuvon TaTtioTe To koupTi
acdahiong kai TepioTpéyTte Ty uodox
mA\npwong maki mpog ta &eéid (Eik. Q) % 2m
ouvéyela priopeite va tpafnéere ¢€w Tov
Tpocappoyta pnxavig kotng kipa @.

B) Movrapiopa eéaptiparog wbnong yia
Aoukavika

Avoite Ty mheupd avoiyparog - Ba Ppeire exel

OEIpd CUVAPHOAOYNONG JiE ATTEIKOVITEIG.

* ATOpaKpUVETE TOV TIPOCAPHOYED UNXAVAG KOTIAG
kipd @, omug meprypaderal oto a).

*  Armopakpuvere evdexdpeva e€appara kal kabapiore
TOV TIPOCUPHOYED HNXaviiG kot Kipa ©.

® x5 nueiwon:

Na To e&apmpa mpwong Moukdvikey @ 8¢ xpadleran
n oraupw Aemida @ pe To ehampio @! Edv amareiran
amopakpUvete kai Ta SUo amd Tov Tpocappoyta
pnxavng kormg kipd @.

 Tpiyre OAa Ta peraNkd Tprpara pe Aadi payeipikng.
* Maipvere 1o Sioko yia houkavika @ amoé ) piken
Onkn (Eik. @) emavw ot cuokeun.

* TomoBerore To Sioko yia houkavika @ ¢éror wote
n eykor va Ppiokeral oto Sioko yia Noukavika
@ o orepéwon otov MpooappoyEa PNXavAg
kottAg kipa @.

e 3m ouvéyeia tomroBetote 1o e&dptnua wOnong
yia houkavika @ prpootd amd 1o Sioko yia
Moukavika @.

* Biddore o Saktihio achaniong @ odixra.

*  Movrdpete Tov TPOCAPHOYED UNXAVAG KOTIAG
kipd @ dmug mepiypaderar oto a).

y) Movrapiopa eéaptiparog Kubbe

Avoite Ty mheupd avolyparog - Ba Ppeire exel

OgIPA CUVAPHONOYNONG HE ATTEIKOVIOEIG.

* AmopakpUVETE TOV TIPOCAPHOYED UNXAVAG KOTIAG
kipd @, omwg mepiypdderal oto a).

*  Armopakpuvere evdexopeva e€appara kal kabapiore
TOV TIPOCUPHOYE HNXaViG kot Kipa ©.

® Znueiwon:

MNa o e&apmpa Kubbe @ ¢ xpeidZerar n oraupwr
erria @ pe 1o ehariipio @! Eav amareiran
amopakpUvere kai Ta SUo amoé Tov MPooappoyia
HNXavAG koG kipa ©.

o Tpiyre OAa Ta peraNkd TprApara pe Aadi payeipikng.

* TomoBerote Ta SUo MAaoTIKG TpApaTa amd To
elaptnpa Kubbe @ éror dote n eykorm va
Bpiokerar oo e&aptnpa Kubbe @ om oteptwon
OTOV TIPOCApHOYEA HNXAvAG KothG kipd @.

* ‘Orav 6\a éxouv TomobetnBe cword, Pidhote
To Saktuhio acpahiong @ maki oixra.

*  Movrdpete Tov TPOCAPHOYED UNXAVAG KOTIHG
kipd @ omwg mepiypdderal oto a).

8) Movrapiopa eéapriparog yia
Kouloupackia

Avoite Ty mheupd avolyparog - Ba Ppeire exel

OgIPA CUVAPHONOYNONG HE ATTEIKOVIOEIG.

* ATopaKpUVETE TOV TIPOCAPHOYED UNXAVAG KOTIAG
kipd @, omwg mepiypdderal oto a).

*  Armopakpuvere evdexopeva e€aprpara kal kabapiore
TOV TIPOCUPHOYE HNXaviG kot Kipa ©.
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® x nueiwon:

MNa 7o e&&pmpa yia kouhoupdkia @ Se xpeidlerarn
oraupwt Aemda @ pe 1o ehampio @! Edv amareiran
amopakpuvere kai Ta SUo amd Tov Tpocappoyta
pnxavng kormg kipd @.

Tpiyte OXa 1a peTaANKa TpApATa pe AaSI payelpIKAG.
Adaipéore T Awpida oxediou @ pmpootd amd
1o e&&pTpa yia kouhoupakia @.

ToroBerAote mpoTa Tov MhacTiké Sioko, om
ouvéyela 1o petalhikd Sioko Tou eéapthparog
yia kouhoupdkia @ orov mpocappoyia pnxavig
koG kipa @ (BAéme mheupd avoiyparog).
TomoBemote é101 To e&dpTpa yia kouloUpia @
¢101 0oTe 1) eykorh va Ppiokeral oto e&dptpa yia
kouhoupakia @ om otepiwon oTov
Tpocappoyéa pnxavig kotng kipa @.
E¢pdoov dAa éxouv TomobemBei cwotd, Bidwote
To Saktihio acpdhiong O moAU odixTa.
Eicdyere T Awpida oxediou @ mah prpootd
oto e&aptnpa yia kouhoupdkia @. Mpooéyere
Gote n AaPn ot Aepida oxediou @ va Seiyvel
pakpid amd ) ouokeur. ANIoG Se propeite va
pubpioere To oy dio To omoio Ppiokerar ameubeiag
otn haPn.

Movrapere Tov mpocappoyta pnyavig Kotmg
kipd @ dmug mepiypaderar oto a).

la v adaipeon mpéme MEWTA va TTAPETe TTANI TN
Nopida oxediou @ piv propéoete va ouoTpéyere
10 Saktihio acpaniong @ kar amopakplvere TaN
10 eédpmpa yia kouhoupdkia @.

6. Xeipiopog

A lpoooxn:

Mn xpnoiporoteite T cuokeun yia TepiccdTEPO aTO
15 Aerra o cuveyn Aeiroupyia. 2T ouvéxeia adrore
1r ouokeur) yia mepitou 30 Aermd amevepyoroinpévn,
wote va amolyete pia uttepBeppavorn.

A lpoooxn:

Moté pnv marare ta minkrpa ON f REV, kara my
alayn katelBuvong Siadpopng, oo o kivnmpag
NG ouokeung Sev éxel otapatioel MApwg. O
KIVATAPAgG propei va katacTpadei.

B) Xeipiopodg TnG cuokeung

E¢pdoov éxete poviaper ta emBupntd eéapmpara:
* TomoBetote T cucKeur) KaTd TETOI0 TPATIO LOTE
va otékeral eviehog otabepd kal oe kapia
mepimToon (.. péow kpadaopwy f maciparog
oto kahwdio Siktou) va pnv méoer amd To
1pamtdi f va pnv $1acen kovid ot vepd Tou
péxel. Or kpadaopol kard ) Aeroupyia eival
avamoeuKToL.

A Mpoeiborroinon:

Mot¢ punv ayyidere pia ouvdedepivn 1y oe Aerroupyia
CUOKEUT OF TIEPITITWOT TITWONG 1) OTav TEPTEl OF VePO
- 1) oe GA\eg emeiyouoeg mepimTwoeig! Xe emeiyouca
mepimmoon TpaPhére apiowg To Puopal Ze AN
TepitTwon umdpye coPfapog kivéuvog
Tpauparnopoy f kivéuvog {wng!

TomoBetrote Ta Mpog emelepyacia podIpa oty
urroSoxi mipwong @ kai TomoBeore éva
Soxeio ouNoyNG PITPOCTE KATW aTd TO Avolypa
e£6ou.

Marfore mpwra 1o mAkTpo OFF, yia va eaoda-
NIOETE OTI ) GUOKEUT €ival AKOA ATTEVEQYOTTOINHEVT.
AN0g urrdpyer kivéuvog pn nBehnuivng ekkivnong
NG ouokeung otav To Blopa eicdyeral oty
npila SiktUou.

Karomv Bakre To ¢ig oy mpida.

Marrore To mAnktpo ON, wore va evepyoroiroete Tn
OuoKeU).

MMiédere Ta TPOGILG ATTOKAEIOTIKA pE TO OTPOYYUAS
e&dpmua KOnong @ oty umodoxn TAPWoNG -
ot¢ pe Ta SdyTUuAa, TMPoUVIa, KOUTaNa 1
mapopola. Yrapye avénpévog kivbuvog
QTUXAHATOG KAl PTTopEl va Kkataotpadei n
OUOKEUT).

-55.

o



IB_KH3462_E3341 ILB3 04.03.2008 15:47 Uhr$§eite 56

A lpoooxn:

Mor¢ pnv mélere oAU Suvard wote va akolyeral o
KIVNTNPAG o apydg. 2e AN TepIMTwaon prmopei n
ouokeun va utieppoptwbel kai va maBe PAaPn.

B) Emeéepyaocia kpéatog

*  XpnoIPoTTOIEiTE HOVO KOPPATIA KPEATOG Ta OTToia
Sev eivar peyalitepa amd 2 ekarootd. Mpootre
WOTE TO KPEAG VA HNV EXEl KOKANA f) TEVOVTEG,.

A Mpoooxn:

STov kipd prropel elkoha va avarrruyBolv pikpoPia.

la 1o Noyo autd mpootéte yia pia Kahi vyievi étav

eme€epydleote Kptag.

e Orav éxete SiaPfdoer ONeg Tig umodeileig yia o
Btpa "Kptag", pmmopeite va xpnoipomoifoete T
ouokeun oG meplypaderal oto 6.a).

y) Emeéepyacia houkavikwy

* [epiotpeyre 10 Kptag mpwta o popég péow
NG HNXAVAG KOTIAG KIpd TIpiv amd v emeepyacia
yia Aoukavika.

* [ia 1o yipiopa Twv Aoukavikev mpocbiote otov
KIPG pIKpA KoppaTia kpeppUdi, kapukebpara kal
AaMa ouoTarikd cupdwva pe T cuVTayr oag Kai
{upoote kard. TorroBerAote T {0pn yia 30 Aerrd
oTo Yuyeio, TTpIv amd Ty Teparépw eme&epyasia.

*  JKemdoTe pe 1o Eviepo (Ppuoikd A TexvnTO) TO
elaptnpa yepioparog houkdvikou @ kar déore To
&dMo dkpo. Na kaBe kiNd palag yepiopatog
propeire va urohoyilere mepimou 1,60 pérpa

EVTEPO AOUKAVIKOU.

Yrmodeén:

TomoBerroTe To puoikd Eviepo epimou yia 3 wpeg
ot xNapd vepd kai otiyte To Tipiv amd T Siadikacia
kaAuyng. Etol To évrepo yiverar maAi ehacTiko.
Duoikd évrepa Ppiokere ota kpeomwAeia kovrd oe

odayeia f oto Sikd 0ag KPEOTTOAN.

e H yépion yia houkdvika méleral péow Tou
elapripatog 0Onong yia Aoukavika @ oro
mepiBAnua houkavikou. Eddoov éxen emmeuy Ol To
emOupnTd prikog, aTEVEPYOTTIOIAOTE T CUCKEUT,
TTECTE TO AOUKAVIKO OTO AKPO KAl YUPIOTE TO HEPIKEG
$optg yUpw amd Tov kard prkog d&ova Tou.

Yrmodeén:

To Moukaviko Teviwveral kaTtd To payeipepa kar oTav
yuxeral. Na 1o Adyo auté pny ta mapayepilere 16
pTTopEl Va okaoouy .

8) Epyaocia pe To eaptnua Kubbe

Me To e&apmpa Kubbe @ pmopeite va Snpioupynoere
koiha poNd kptatog A Aaxavikov amd Ta ToroPempéva
TPOPIA Ta OTTOIa PTTOPEITE VA YEPIOETE KATOTTIV
emOupiag.

 [epdore 1o Kptag mpwta dlo popég péow g
HNXQVNG KOTIAG KIPA, TTPIV TO TIECETE PECW TOU
e&apmpatog Kubbe @.

e Orav éxere SiaPdoer ONeg Tig umodeileig yia o
6tpa ,E&aptnua Kubbe”, propeire va
XPMOIHOTIOIAOETE TN CUOKEUN OTTWG TEpIypaderal
oro 6 a).

¢) Mwg Oa dnpioupynoere kouhoupakia
Orav éxere mpoetoipdoe {0pn yia Kouloupakia
OUHWVA HE TN CUVTAYF OAG Kal EXETE HOVTAPEI TO
e&dpmua yia kouloupdkia @:

* TomoBemote dva pikpd Tayi ynoipatog pe xaprti
ynoipatog kai TomoBemote To akpIfog kaTw amd
10 dvorypa e&6dou ot ouokeur).

* Titote opoidpopda ™ {upn otov mpooappoyta
pnxavAg kommg yia kipd @ - o kox\iag peradopag
O v midel ot ouvigeia pEow Tou emAeypivou
oxediou ot hwpida oyediou Tou eapmparog
yia kouloupakia @.

e ‘Orav To kouhoupdki éxel dtaoel oto emBupnTd
KOG, OTAPATAOTE TN GUOKEUN Kal SIaKOWTE TN
{bpn oto dvoiypa e€d8ou. Tomobetrote To
KOUNOUPAKI OTO Tayi YnoipaTog.
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A Mpoeibomoinon:

Mort¢ pnv avoiyerte 1o mepifAnpa mg povadag kivntpa
O - i poa Sev umpyouy kavevog gidoug oToyeia
Xepiopou. Edv avoryrei To mepiPAnpa, tote akupvera

n amaiton eyyunong. 2e avoixto mepiPAnua umdpxel

kivéuvog {wig péow nhektpormnéiag,.

7. Ze mepinmtwon opalparog

Eav éxer prmhokapel o pnyaviopog kivnong amo

OUYKEVTPWOT TPODIHWY:

* [lamore to mifktpo OFF, yia va oraparioere 1o
pNXavnpa KoTAG yia Kipd.

* Kpamorte 1o mhiktpo REV mamnpévo. O
pNXQavIopOG Kivong Kiveital mpog Ta mow. Erol
propeite va peradépete Ta TpodIpa Aiyo o miow
yia va amereuBepwbel TN o pnyaviopdg kivnong.

e ‘Orav o pnyaviopdg kivnong éxer eAeubepwOsi
a¢rote 1o mARKTpo REV.

e [arote To mAfktpo ON, GoTE va ekkIvroeTe TO
pNXAVNHA KOTING YIa KIpd.

e ‘Orav o pnyaviopdg kivnong Sev eeubephveral
¢101, kaBapioTe TN cuokeur) OMWG TEpIypadeTal
oto Kedpahaio ,8. KabBapiopodg”.

Eav &advika otaparioe o KivTApag, Iowg va £xel

evepyorroinei n ecwtepik) achaleia umepPdPTWONG.

Autr) mpooTarelel Tov KivnTiea.

*  ArmevepyoTToIfoTe Tr) OUOKEUT) Kal adroTe yia TTep.
30 AerT& va KPUWGEN TIPIV TN XPNOIHOTTOINOETE €K
véou.

e Edv autd Sev éxel amoteNéopara, TOTE TePIpEveTe
yia dAa 15 herra.

e Edv kai auth n mpoBeopia mepdoer xwpig
QToTENECHA TOTE TTPOKEITAI YIA KATIOIO EAATTWHA.
3¢ auth Ty mepinTeon ameubuvOeite oty
eutmpétnon meatov.

Eav 1o kalwdio Siktvou éxel BAAPn f umdpyouv

opartég PA&Peg ota eéapthpaTa cuokeung

* AmevepyorroiioTe apécwg T CUCKEUR TTATOVTAG
10 MAfkTpO OFF!

e Edv aurd Sev eivar Suvard va oupPei xwpig
kivéuvo Bydkte to Buopa.

e Adnote va emdiopBwbolv autég o BAdPeg
TpwTa amd 1o TuRpa edutnpétnong meAaTLV TPIV
XPMOIHOTTOIATETE TIAAI T CUOKEUT.

8. KaBapiopdg

A Mpoeiborroinon:

Bydre mpwra 1o Blopa amd my mpila mpiv kaBapioere
11 ouokeury. Eror epmodilere kivéuvoug atuxnudrev
péow pn avapevopevng, katd Aabog ekkiviong kai
nAekrpornéiag.

a) KaBapiopdg povadag kivnripa

o KaBapilete ONeg TG ewtepikig emdaveieg kal
10 KaAwSio SikTiou pe éva eEhadpd vortd mavi
kaBapiopol. ZreyvaoTe T GUCKEUT KAAA TIPIV TV
XPNOIHOTIOINCETE €K VEOU.

@ Mpoeiborroinon:

* [lortt pn Bubilere T povada kivnmpa oto vepd
1 o aMa vypal e G\ mepimTwon umapyel
kivéuvog {wng péow nhektpominéiag eav
€I0YWPNOEI UYPAsia Ot NAEKTPIKEG EMAPEG,.

*  Mn xpnoporoicite kaBapioTikd, TpIfiKa 1
Siahutikd péoa. Autd priopolv va xahdoouv T

GUOKEUN Kal va adrioouy umoAeiupara ora 1podIpa.
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B) KaBapiopdg eaptnparav

® Znpeiwon:
Mn kaBapilete Ta eéapthpara oto MuvTApIo MaTWY!
Auté odnyei of PAaPeg ota eaptiparal

* KaBapiote dAa 1a eaprpara Ta omoia propei
va éNBouv ot emadn pe TpdPipa, ..
- povo pe 1o xépl, Ta eéapthpara Sev avrexouv
oTO TAUCIHO O€ TIAUVTHPIO.
- P KQUTO vepO TAUONG Kal éva oikiakd kabapioTikd
péoo kardAnlo yia 1podipa.

A Mpoooxn:
H otaupwt Aemmida eivar mohd kodrepn! Kivéuvog
Tpaupartiopou!

*  3Teyv@OTe Ta ONQ TIPIV XPNOIPOTTOINOETE €K VEOU
N CUGCKEUTN).

® Znpeiwon:

Merd amd kdBs kabapiopd TpiPete Ta peraihika
TpApata maN pe Aadi payeipiparog.

9. Ailadpuraén

e Q0Bnote To kakwSio Siktiou (xwpig Puopa) otv
urtoSoxn kakwdiou kdTw amd To KATL PéPog
ouokeung. Erol mapapével mpootateupévo amd
BA&Beg.

o Quhd&re Toug Siokoug pe o @ ot pikpn Orkn
(Eik. @) ot ouokeun.

e Qulare ) ouokeur) ot éva oteyvod onpeio.

o Tpifere Ta peralika e€apripara petd To oTéyvwpa pE
pia Aerrm otpoorn Aadiol payepikig - eav Oe
xpnoiporoioete ) ouokeury &avé apéowg,. Eror
emTuyx avere kaAi Tpootacia amd m SiaPpwon.

e Qulare ) cuokeur) ¢To1 WOTE va pnyv elval
mpooPdaoipyn and maidid kai and aropa Ta omoia
xpndouv emmpnong. Autd ta dropa Sev
prmopouyv mavra va aiohoyolv Toug mbavolq
kivéUvoug oTav épyovral ot emadr) He NAEKTPIKEG
OUOKEUEG,.

10. Amoppiyn

2¢ kapia TepiTTwon pnv meraéee T OUOKEUN
OTa OIKIAKA arroppippara. Autd To TTpoidy
= yrokerral oty Eupwraikh Odnyia

2002/96/EK.

ATTopaKPUVETE T CUCKEUT) HECW HIAG EYKEKPIPEVNG

ETMIXEIPNONG ATIOPAKPUVOTG 1} HEOW TNG KOIVOTIKAG

ETTIXEIPNONG ATTOPAKPUVOT|G.

Na npeite TOUG I0XUOVTEG KAVOVIGHOUG. 2€ TIEPITTWOT

apdiBoliov eXdte o€ emadn pe v emiyeipnon

amoppPIYng.

@Anopokpﬂvns OAa Ta UNIKG GUOKEUATIOV
$INika TTpog To TepIBANov.

11. Eyyunon kai oépfig

Exere yia autr) T ouokeur 3 xpovia eyyunon amo Ty
nUepopnvia ayopdg. H ouokeur) kataokeudaoTnke kal
Aty Onke TPOTEKTIKA TTPIV QTG TNV ATTOCTOAR.
Mapakalolpe puraére v amddeén Tapeiou wg
an6deén yia v ayopd. 2e mepinToon eyyunong
eNaTe o€ emKoIvwvia pe To TRpa Tou otpPig
Aepwvika. Moévo éror propei va eéaodaliorei pia
Swpedv amooTo Tou epropelpatdg oag.
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H anédoon eyyunong ioxver pdvo yia odpaipara
uNikoU 1) kataokeung, ox1 6pwg yia eéaptiuara
$Oopdg n yia PAaPeg ot elBpauota eéapmipara,
T.X. S1aKOTTEG A oucowpeuTés. To TTPoidy mpoopilera
pOvo yia TV ISITIKN KAl OX1 YA TNV emayyeAHaTIK
xpron.

2 TEPITITWON KAKMAG HETAXEIPIONG Kal aKATAANANG
xpnone, ot xpnon Piag kar oe mapepPaceig ol
ormoieg Sev SieénxOnoav amé To efouciodotnpévo

pag TuRpa ofpPig, n eyyunon mavel va ioxvel. Ta vo-

pIka oag Sikaibpara Sev mepiopilovral péow autg
MG eyyunong. Auth n eyyunon 1oxvel pdvo évavr
Tou TTPGTOU ayopaoTh kai Sev eivar perafiBacipn.

Kompernass Service EAAaSa
Kalothanassi G. Amalia a 10-12 Thiatiron Str.
14231 N.lonia Athens

Tel.: 210 2790865

Fax: 210 2796982

e-mail: support.gr@kompernass.com

12. Eicaywytag

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM, GERMANY

WWwWw. kompernoss.com

13. Zuvrayig

Aoukaviko Aépmepkee

ZuoTarika

750yp. Bodivd - 1} cukeT pooyapioio

150yp. pméikov

1 kpeppidi

2 ywpakia

aham, par{oupdva

mep. 150yp. pmtikov ot diteg yia Ty Tomobémon

Malakovere Ta Ywpdkia oe KPUO VEPOS Kal OTN
ouvéyela Ta oTpayyidere.

MepdoTe peow Tou PN avpATog KOG KIHA TO GUKQTI,
10 pméikov, Ta kpeppUdia kal Ta yepdkia. Na autd
XPNOIHOTIOINCTE To AerTTd 1) Xovdpo Sicko pe ot @.
Badere Ta kapukeupata obpdeva pe ™ Sik oag
yevon. Anpioupyeite éva oxfpa koutiou mep. 20-
25 ek pe TIG MAeUpEG Tou pritikov, yepilete T péada
ouKkwTIoU Kal Io1kvere. Wrvere To Aepmepkele Trep.
otoug 180°C yia 45-55 Nerrtd oto0 $poUpvo twg
OTOU ATIOKTAOEI pIa wpaia Kade kpouoTa.
Mrropeite va katavawoere o Mpmepkele kpuo 1y
{eoTo.
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Kubbe (Kouprse)

2uyoTaTiKa yia To TePITUAYpa

450yp. dniayo kptag apviol, pooyapiol 1 fodivo
150yp. aketpi

1 KT kauté mmépr (mmépr yapiparev)

1 KT pooyokdapudo

1 mpéla okoévn Toiki

1 mpéla mmepl

2uoTarikd yia T yEpIorn KpEatog
700yp. kptag apvicio

1 1/2 KX ehaidhado

1 1/2 KX kpepptdia yizokoppéva

1/2 KT kautd mmépr (mmépr yapidpaiwv)
1/2 xoutahdki ToayioU a\am

1 1/2 KX akelpr

WikokoPere 1o kptag yia 1o TepiTuAypa Slo dpopig
S1adoyikd oto pnxdvnua kotmg kipd (mpwra pe To
XovOpO kai petd pe To Aermtd Sioko pe o @) kai To
avaperyvuete pe Ta ouotarika. WilokdPere aut
pada emiong o dopig pe To PnxAvnpa KotMg yia
kipd. AvrikaBiordre To Sioko pe ormr @ pe To
elaptnpa Kubbe @ (BAéme Keddhaio ,Movrapiopa
e€aptiparog Kubbe”).

Zxnuarilere Ta mepiruliypara Kubbe pe to e€dptnua
Kubbe @ kai yuyere.

lepion:

WihokoPere SUo popig To kptag pe To pnxavnpa
KOTIG Kipd (mpeTa pe To XovOpd Kal PeTd pe To
Ao Sioko pe omh @). Tnyavilers ehadpug Ta
KPEUPUSIA Kal avapelyVUETE Pe TO KPEAG Kal Ta
umroloia ouotarikd. lepidere Ta mepiTuNiyparta
Kubbe pe autd kar adrvere va ynBolv.

EvaNhakrikég Noeig yépiong:
250yp. pmpdkolo ooy arpod

f 250yp. kohokUBia oTov aTpd
f 250yp. Bpacpévo pud)

Dpioko ynt6 Noukaviko
ZuoTarika

300yp. amayo Podivo kptag
500yp. amayo xolpivo kpiag
200yp. pméikov wpomAaTG
20yp. alar

1/2 KX Neukd, akeopévo mmépl
1 KT kdpivo

1/2 KT pooyokdpudo

Mepdote To Bodivo, To xoIpIvo Kai To pméikov Suo
popEg pEoca amod To pnxAvnpa KotmG Kipd.

Badere Ta avapepelypéva kapukeupaTa OTwG Kai To
aldT kar avakatevete yia 5 Aerrra.

TomoBereite T yépion yia Ta Aoukdvika yia mep.

30 Nerrrd oto Yuyeio. Bakte ) yépion yia houkavika
olpdwva pe v odnyia (BAéme Kedahaio
JEneéepyacia houkavikwv”) kai $ridyvere houkdvika
pAKkoug 25 ex.

To ¢To1p0 Moukdviko pmopei va katavalwBei Ty i6ia
pépa adpdtou éxer ynOei kahd.
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Kouloupakia
ZuoTarika

125 yp. Boutupo

125 yp. Zaxapn

1 makeraki Bavihia

1 mpéla alam

1 Auyo

1 aompdd

250 yp. akelpi (tummog 405)
1 KT priéikiv mdouvrep
=Uopa piool Aepoviou

Xturmore 1o BouTupo twg dtou yive adpdg. Mpooberere
m axapn, ™ Bavikia, To Elopa Aepoviot kai Ta
auyd. Avapelyvuete To alelpl, TO PTIEKIV TTAOUVTEP
KQl TO aAATI KAl AVAKATEVETE PE Eva QVTIOTOIXO
kouTa\i kaTw amé ™ {opn.

Adnote ™ Upn va kdrtoel péoa oTo Yuyeio yia Tiep.
30 Nerrrd. 21n ouveyeia TepVATE PECW TG HNXAVAG
kotthG pe To e€dpmpa yia kouloupdkia @.
TomoBerrote Ta kouhoupdkia ot tva Tayi oTpwpivo
He xapTi ynoiparog.

Whote Ta kouhoupdkia oTtov mpobeppacpivo
dpoupvo otoug 180°C yia mep.10-15 Nerrdr éwg
otou podicouy.
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Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Verwendung aufmerksam durch und heben Sie diese fiir
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FLEISCHWOLF KH 3462

1. Verwendungszweck

Dieses Gerdt ist vorgesehen fiir das Verarbeiten von
ausschlieBlich Lebensmitteln in haushaltsiblichen
Mengen im privaten Haushalt:

¢ Durchdrehen von frischem Fleisch,

¢ Herstellen von Wurst in Natur- oder Kunstdarm,
* Herstellung von Spritzgeback

Das Gerdt ist nicht vorgesehen fiir das Verarbeiten
von gefrorenen oder anderweitig harten Lebensmit-
teln, z.B. Knochen oder Niisse, und nicht in
gewerblichen oder industriellen Bereichen.

2. Technische Daten

3. Lieferumfang

@ Spritzgeback-Aufsatz mit Musterstreifen
@ Stopfer

© Einfillschale

O Motorblock

© Fleischwolfvorsatz aus Metall
O Transportschnecke

@ Feder

O Kreuzmesser

© grobe und feine Lochscheibe
@ Verschlussring

@ Wourst-Stopf-Aufsatz

® Wourstscheibe

® Kubbe-Aufsatz

4. Sicherheitshinweise

Spannung: 220240V / ~50 Hz
Leistungsaufnahme: 250 W

Schutzklasse: Il

KB-Zeit: 15 Minuten

KB-Zeit

Die KB-Zeit (Kurzzeitbetrieb) gibt an, wie lange
man ein Gerdt betreiben kann, ohne dass der Mo-
tor berhitzt und Schaden nimmt. Nach der ange-
gebenen KB-Zeit muss das Gerét solange ausge-
schaltet werden, bis sich der Motor abgekihlt hat.

A Um Lebensgefahr durch elektri-
schen Schlag zu vermeiden:

¢ Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht be-
schadigt wird. Halten Sie es von heifen Berei-
chen fern und fishren Sie es so, dass es nicht ein-
geklemmt werden kann.

¢ Lassen Sie beschadigte Netzkabel oder Netz-
stecker sofort von autorisiertem Fachpersonal
ersetzen, um Geféhrdungen zu vermeiden.

e Verwenden Sie das Gerdt nur in trockenen
Rdumen, nicht im Freien.

¢ Tauchen Sie den Motorblock niemals in Wasser
oder andere Flissigkeiten! Andernfalls besteht
Lebensgefahr durch elektrischen Schlag.

A Warnung!

Verwenden Sie das Gerdt niemals fir andere
Zwecke, als hier beschrieben. Es besteht erhebliche
Unfallgefahr, wenn Sie durch Fehlverwendung die
Schutzvorrichtungen am Gerdt aufBer Funktion

setzen!
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A Um Unfall- und Verletzungsgefahr
zu vermeiden:
Fassen Sie niemals in Offnungen am Gerdt.
Fihren Sie niemals irgendwelche Gegensténde
dort hinein - mit Ausnahme der jeweils zum Auf-
satz gehdrenden Stopfer und den zu
verarbeitenden Lebensmitteln. Andernfalls kann
erhebliche Unfallgefahr bestehen!
Ziehen Sie erst den Stecker aus der Steckdose,
bevor Sie Zubehérteile aufstecken oder
abnehmen.
Lassen Sie das Gerdt niemals unbeaufsichtigt,
wenn es betriebsbereit ist. Ziehen Sie nach Ge-
brauch oder bei Arbeitsunterbrechungen stets
den Stecker aus der Steckdose, um versehentli-
ches Anlaufen zu vermeiden.
Verwenden Sie nur die Original- Zubehérteile zu
diesem Gerét.
Andere Teile sind dafiir méglicherweise nicht
ausreichend sicher.
Dieses Gerdt ist nicht dafiir bestimmt, durch
Personen (einschlieBlich Kinder) mit einge-
schrainkten, physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung
und/oder mangels Wissen benutzt zu werden,
es sei denn, sie werden durch eine fiir ihre
Sicherheit zustéindige Person beaufsichtigt oder
erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerdét zu
benutzen ist.
Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzu-
stellen, dass sie nicht mit dem Gerdt spielen.
Betreiben Sie das Gerdt nie im Leerzustand. Das

kann das Gerét irreparabel beschédigen.
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5. Zusammenbauen / Zerlegen

A Achtung: Sémtliche Zubehbrteile sind mit ei-
nem dinnen Olfilm versehen, um diese vor
Korrosion zu schiitzen. Reinigen Sie vor dem

ersten Gebrauch daher sémtliche Teile sorgfal-

tig, wie unter ,8. Reinigen” ausfihrlich be-
schrieben. Reiben Sie danach alle Metallteile
mit etwas Speisedl| ein.

a) Fleischwolf zusammenbauen

Klappen Sie die Ausklappseite aus - Sie finden dort

die Zusammenbau-Reihenfolge bildlich dargestellt.

e Setzen Sie die Transportschnecke @ in den
Fleischwolfvorsatz @.

¢ Stecken Sie die Feder @ auf die Transport-
schnecke @.

» Setzen Sie dann das Kreuzmesser @ so ein,
dass die scharfe Seite von der Feder @ weg
zeigt.

A Vorsicht:
Das Kreuzmesser @ ist sehr scharfl Verletzungsge-
fahr!

A Achtung:

Das Gerdt wird beschadigt, wenn das Kreuzmesser
© anders herum eingesetzt wird!

e Waihlen Sie die gewiinschte Lochscheibe - Sie
finden eine Auswahl in dem kleinen Fach am

Gerét (Abb. @).

Hierzu driicken Sie auf das Symbol ||| an der Ab-

deckung. Die Abdeckung l@sst sich nun &ffnen.
Entnehmen Sie die gewiinschte Lochscheibe @.

e Legen Sie die Lochscheibe @ so ein, dass die
Einkerbung an der Lochscheibe @ an der Fixie-
rung im Fleischwolfvorsatz @ liegt.

¢ Wenn alles richtig eingesetzt ist, schrauben Sie
den Verschlussring @ handfest auf.
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¢ Der fertig montierte Fleischwolfvorsatz @ wird
Uber einen Bajonett-Verschluss mit dem Motor-
block @ verbunden:
- Stecken Sie den Fleischwolfvorsatz @ in den
Motorblock @, so dass der Pfeil am Einfill-
schacht am Symbol % am Motorblock @

liegt. Der Verriegelungsknopf driickt sich hinein.

(Abb. @).

- Driscken Sie den Fleischwolfvorsatz @ leicht
hinein und drehen Sie dabei den Einfiillschacht
am Fleischwolfvorsatz @ in die Mittelposition
(Abb. @), so dass der Pfeil am Einfillschacht
auf das Symbol e zeigt. Wenn der Flei-
schwolfvorsatz @ einrastet, springt der Verrie-
gelungsknopf heraus.

- Setzen Sie zum Schluss die Einfiillschale @
oben auf den Einfillschacht.

- Zum Abnehmen driicken Sie den Verriegelungs-

knopf und drehen den Einfillschacht wieder
nach rechts (Abb. @) % Danach kénnen Sie

den Fleischwolfvorsatz @ heraus ziehen.

b) Wurst-Stopf-Aufsatz montieren

Klappen Sie die Ausklappseite aus - Sie finden dort

die Zusammenbau-Reihenfolge bildlich dargestellt.

* Nehmen Sie den Fleischwolfvorsatz @, wie un-
ter a) beschrieben, ab.

* Nehmen Sie eventuelle Aufséitze ab und reini-
gen Sie den Fleischwolfvorsatz @.

® Hinweis:

Fir den Wurst-Stopf-Aufsatz @ wird das Kreuzmes-
ser @ mit der Feder @ nicht benstigt! Nehmen Sie
beides ggf. aus dem Fleischwolfaufsatz @ heraus.

¢ Reiben Sie alle Metallteile mit Speised! ab.

e Nehmen Sie die Wurstscheibe @ aus dem klei-
nen Fach (Abb. @) oben am Gerdt.

¢ Legen Sie die Wurstscheibe @ so ein, dass die

Einkerbung an der Wurstscheibe @ an der Fixie-

rung im Fleischwolfvorsatz @ liegt.
* Setzen Sie dann den Wurst-Stopf-Aufsatz @ vor
die Wurstscheibe @.

¢ Schrauben Sie den Verschlussring @ handfest
auf.

e Montieren Sie den Fleischwolfvorsatz @ wie
unter a) beschrieben.

c) Kubbe-Aufsatz montieren

Klappen Sie die Ausklappseite aus - Sie finden dort

die Zusammenbau-Reihenfolge bildlich dargestellt.

* Nehmen Sie den Fleischwolfvorsatz @, wie un-
ter a) beschrieben, ab.

* Nehmen Sie eventuelle Aufséitze ab und reini-
gen Sie den Fleischwolfvorsatz @.

® Hinweis:

Fir den Kubbe-Aufsatz @ wird das Kreuzmesser @
mit der Feder @ nicht benstigt! Nehmen Sie beides
ggf. aus dem Fleischwolfaufsatz @ heraus.

¢ Reiben Sie alle Metallteile mit Speised! ab.

¢ legen Sie die beiden Kunststoffteile des Kubbe-
Aufsatzes @ so ein, dass die Einkerbung am
Kubbe-Aufsatz @ an der Fixierung im Flei-
schwolfvorsatz @ liegt.

* Wenn alles richtig eingesetzt ist, schrauben Sie
den Verschlussring @ wieder handfest auf.

* Montieren Sie den Fleischwolfvorsatz @ wie un-
ter a) beschrieben.

d) Spritzgebéck-Aufsatz montieren

Klappen Sie die Ausklappseite aus - Sie finden dort

die Zusammenbau-Reihenfolge bildlich dargestellt.

* Nehmen Sie den Fleischwolfvorsatz @, wie
unter a) beschrieben, ab.

* Nehmen Sie eventuelle Aufséitze ab und
reinigen Sie den Fleischwolfvorsatz ©.

® Hinweis:

Fir den Spritzgebdck-Aufsatz @ wird das Kreuz-
messer @ mit der Feder @ nicht benstigt! Nehmen
Sie beides ggf. aus dem Fleischwolfaufsatz @
heraus.

¢ Reiben Sie alle Metallteile mit Speised! ab.
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o Ziehen Sie den Musterstreifen @ vorne vom
Spritzgebéck-Aufsatz @ ab.

¢ Setzen Sie zuerst die Plastikscheibe, dann die
Metallscheibe des Spritzgebdck-Aufsatzes @ in
den Fleischwolfvorsatz @ (siehe Ausklappseite).
Legen Sie den Spritzgebdck-Aufsatz @ so ein,
dass die Einkerbung am Spritzgebdck-Aufsatz
@ an der Fixierung im Fleischwolfvorsatz @
liegt.

* Wenn alles richtig eingesetzt ist, schrauben Sie
den Verschlussring @ handfest auf.

e Stecken Sie den Musterstreifen @ wieder vorne
in den Spritzgebdck-Aufsatz @. Achten Sie dar-
auf, dass der Griff am Musterstreifen @ vom

Gerdt weg zeigt. Ansonsten kénnen Sie das Mu-

ster, welches sich direkt am Griff befindet, nicht
einstellen.

e Montieren Sie den Fleischwolfvorsatz @ wie
unter a) beschrieben.

e Zum Abnehmen miissen Sie erst wieder den
Musterstreifen @ abziehen, bevor Sie den Ver-
schlussring @ abdrehen und den Spritzgebdck-
Aufsatz @ wieder herausnehmen kénnen.

6. Bedienen

A Achtung:

Verwenden Sie das Gerdt nicht langer als

15 Minuten im Dauerbetrieb. Lassen Sie das Gerdit
anschlieBend etwa 30 Minuten ausgeschaltet, um
ein Uberhitzen zu vermeiden.

A Achtung:

Drijcken Sie nie die Tasten ON oder REV bei Lauf-
richtungswechsel, solange der Motor des Gerdétes
nicht vollstandig still steht. Der Motor kann
besch&digt werden.

a) Das Gerdét bedienen
Wenn Sie die gewiinschten Aufsdtze montiert

haben:

¢ Stellen Sie das Gerdt so auf, dass es absolut

stabil steht und auf keinen Fall (z.B. durch Vibra-

tionen oder Verfangen im Netzkabel) vom Tisch
stirzen oder in die N&he von offenem Wasser
gelangen kann. Erschiitterungen sind bei
laufendem Betrieb unvermeidlich.

A Warnung:

Greifen Sie nie nach einem angeschlossenen oder
sogar laufenden Gerdt, wenn es stiirzen oder in
Wasser geraten sollte - oder bei sonstigen Notfél-
len! Ziehen Sie im Notfall sofort den Netzstecker!
Andernfalls besteht akute Verletzungs- und
Lebensgefahr!

¢ Legen Sie die zu verarbeitenden Lebensmittel in
die Einfiillschale @ und stellen Sie ein Auffang-
gefaB vorne unter die Austrittséffnung.

¢ Dricken Sie erst die Taste OFF, um sicher zu
gehen, dass das Gerét noch ausgeschaltet ist.
Ansonsten besteht die Gefahr, dass das Gerat
unbeabsichtigt startet, wenn der Netzstecker in
die Netzsteckdose gesteckt wird.

e Stecken Sie dann den Netzstecker in die
Steckdose.

¢ Driicken Sie die Taste ON, um das Gerdt einzu-

schalten.

* Driicken Sie die Lebensmittel ausschlieBlich mit
dem runden Stopfer @ in den Einfillschacht -
nie mit den Fingern, Gabeln, Loffelstielen oder

&hnlichem. Es besteht erhebliche Verletzungsge-

fahr und das Gerdt kénnte beschadigt werden.

A Achtung:

Driicken Sie nie so fest, dass der Motor hérbar
langsamer wird. Andernfalls kann das Gerét
Uberlastet und beschadigt werden.

b) Fleisch verarbeiten

¢ Verwenden Sie nur Fleischstiicke, die nicht
gréBer als etwa 2 cm sind. Achten Sie darauf,
dass das Fleisch keine Knochen oder Sehnen
hat.
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A Vorsicht:

Hackfleisch ist sehr anfsllig fir Verkeimung. Achten

Sie daher auf eine gute Hygiene, wenn Sie Fleisch

verarbeiten.

¢ Wenn Sie alle Hinweise zum Thema ,Fleisch”
gelesen haben, kénnen Sie das Gerét nun
ein-setzen, wie unter 6.a) beschrieben.

c) Wurst verarbeiten

e Drehen Sie das Fleisch erst zweimal durch den
Fleischwolf, bevor Sie dieses zur Wurst verarbeiten.

* Fir die Wurstfillung figen Sie dem Hackfleisch
klein geschnittene Zwiebeln, Gewiirze und wei-
tere Zutaten nach lhrem Rezept hinzu und kneten
die Masse gut durch. Stellen Sie diese fir 30
min. in den Kihlschrank vor dem weiteren
Verarbeiten.

e Stilpen Sie den Wurstdarm (Natur- oder Kunst-
darm) Gber den Wurst Stopf-Aufsatz @ und
knoten Sie das andere Ende zu. Fir je 1 kg
Fillmasse kénnen Sie etwa 1,60 m Wurstdarm
kalkulieren.

Tipp:

Legen Sie Naturdarm vorher etwa 3 Stunden in lau-
warmes Wasser und wringen Sie diesen vor dem
Aufstilpen aus. Naturdarm wird so wieder elastisch.
Naturdérme bekommen Sie im Metzgerbedarfhan-
del in der Né&he von Schlachthéfen oder von lhrem
Metzger.

 Die Wursffiillung wird durch den Wurst-Stopf-
Aufsatz @ in den Wurstdarm gepresst. Wenn
die gewiinschte Lange erreicht ist, schalten Sie
das Gerdt aus, driicken die Wurst am Ende zu-
sammen und drehen sie ein paar Mal um ihre
Langsachse.

Tipp:

Wourst dehnt sich beim Kochen und Einfrieren aus.
Uberfiillen Sie diese daher nicht, die Wurst kénnte
sonst platzen.

¢ Wenn Sie alle Hinweise zum Thema ,Wurst” ge-
lesen haben, kénnen Sie das Gerdt nun einset-
zen, wie unter 6.a) beschrieben.

d) Arbeiten mit dem Kubbe-Aufsatz
Mit dem Kubbe-Aufsatz @ kénnen Sie aus den ein-
gelegten Lebensmitteln hohle Réllchen aus Fleisch
oder Gemise formen lassen, die Sie nach Belieben

fillen kénnen.

¢ Drehen Sie das Fleisch erst zweimal durch den
Fleischwolf, bevor Sie es durch den Kubbe-
Aufsatz @ pressen.

¢ Wenn Sie alle Hinweise zum Thema ,Kubbe-Auf-
satz” gelesen haben, kénnen Sie das Gerdt nun
einsetzen, wie unter 6.a) beschrieben.

e) Spritzgebdick herstellen

Wenn Sie einen Spritzgebéck-Teig geméf lhrem

Rezept vorbereitet und den Spritzgebéck-Aufsatz

© montiert haben:

* Wenn Sie alle Hinweise zum Thema ,Spritz-
gebéck” gelesen haben, kénnen Sie das Gerat
nun einsetzen, wie unter 6.a) beschrieben.

¢ Legen Sie ein kleines Backblech mit Backpapier
aus und stellen Sie es unter die Austrittséffnung
vorne am Gerdt.

* Driicken Sie gleichmé&Big Teig in den Fleischwolf-
vorsatz @ - die Transportschnecke @ driickt
diesen dann durch das gewdhlte Motiv am
Motivstreifen des Spritzgebdckaufsatzes @.

* Wenn das Gebdack die gewiinschte Lénge er-
reicht hat, stoppen Sie das Gerét und brechen
Sie den Teig an der Austrittséffnung ab. Legen
Sie das Gebéck auf das Backblech.

A Warnung:

Offnen Sie niemals das Gehduse des Motorblocks
O - es befinden sich keinerlei Bedienelemente dar-
in. Wird das Gehéuse geéffnet, so erlischt der Gar-
antieanspruch. Bei gedffnetem Gehéduse besteht
Lebensgefahr durch elektrischen Schlag.
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7. Im Fehlerfall

8. Reinigen

Wenn der Antrieb durch anstauende Lebensmittel

blockiert ist:

¢ Driicken Sie die Taste OFF, um den Fleischwolf
zu stoppen.

¢ Halten Sie die Taste REV gedriickt. Der Antrieb
l&uft nun riickwdrts. Damit kdnnen Sie die
Lebensmittel ein Stick rickwérts transportieren,
um den Antrieb wieder freizubekommen.

¢ |Ist der Antrieb frei, lassen Sie die Taste REV los.

¢ Driicken Sie die Taste ON, um den Fleischwolf
zu starten.

¢ Wenn Sie den Antrieb damit nicht frei bekom-
men, reinigen Sie das Gerdt, wie unter
8. Reinigen” beschrieben.

Wenn der Motor plétzlich ausgeht, kann es sein,

dass die interne Uberlastungssicherung ausgeldst

hat. Diese soll den Motor schiitzen.

¢ Schalten Sie das Gerdit aus und lassen Sie es ca.
30 min. abkihlen, bevor Sie das Gerdt weiter
verwenden.

¢ Sollte dies ergebnislos sein, so warten Sie noch
einmal weitere 15 min. .

¢ Wenn auch diese Frist ergebnislos verstrichen ist,
deutet dies auf einen Defekt hin. Wenden Sie
sich in diesem Fall an den Kundendienst.

Wenn das Netzkabel beschédigt ist oder Schéden

an den Gerdéteteilen erkennbar sind:

¢ Schalten Sie das Gerdét sofort aus, indem Sie die
Taste OFF driicken!

¢ Wenn dies nicht gefahrlos méglich ist, ziehen Sie
den Netzstecker.

¢ Lassen Sie diese Schdden erst vom Kundendienst
instandsetzen, bevor Sie das Gerdt wieder
verwenden.

A Warnung:

Ziehen Sie erst den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Sie das Gerdt reinigen. Damit verhindern Sie
Unfallgefahren durch unerwarteten versehentlichen
Anlauf und elekirischen Schlag.

a) Motorblock reinigen

* Reinigen Sie alle AuBenfléchen und das Netz-
kabel mit einem leicht angefeuchteten Spiltuch.
Trocknen Sie das Gerét gut ab, bevor Sie es

erneut verwenden.

@ Warnung:

Tauchen Sie den Motorblock niemals in Wasser
oder andere Flissigkeiten!

Andernfalls besteht Lebensgefahr durch elektrischen
Schlag, wenn eingedrungene Feuchtigkeit an

elektrische Leiter gelangt.

e Verwenden Sie keine Reinigungs-, Scheuer- oder
Lésemittel. Diese kdnnen das Gerét beschadigen
und Rickstéinde an den Lebensmitteln

hinterlassen.
b) Zubehérteile reinigen

® Hinweis:

Reinigen Sie die Zubehérteile nicht in der Spilma-
schine! Das fishrt zu Beschédigungen an den
Zubehérteilen!

¢ Reinigen Sie die Zubehdrteile, die in Kontakt mit
Lebensmittel kommen kénnen, ...
- nur von Hand, die Zubehérteile sind nicht
spilmaschinenfest.
- mit heiflem Spiilwasser und einem fiir Lebens-

mittel geeigneten Haushalts-Spilmittel.
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A Vorsicht:

Das Kreuzmesser ist sehr scharfl Verletzungsgefahr!

¢ Trocknen Sie alles gut ab, bevor Sie das Gerat
weiter verwenden.

® Hinweis:

Reiben Sie nach jeder Reinigung die Metallteile
wieder mit Speisedl ein.

9. Aufbewahren

e Schieben Sie das Netzkabel (ohne Netzstecker)
in den Kabelschacht unter dem Gerdteboden.
So bleibt es geschiitzt vor Beschédigungen.

e Verstauen Sie die Lochscheiben @ in dem klei-
nen Fach (Abb. @) am Gerdt.

e Lagern Sie das Gerdt an einem trockenen Ort.

¢ Reiben Sie die metallischen Aufsétze nach dem
Abtrocknen diinn mit Speised| ein - wenn Sie
das Gerdt nicht sofort weiter benutzen. Damit er-
zielen Sie einen guten Schutz vor Korrosion.

¢ Bewahren Sie das Gerét so auf, dass es uner-
reichbar ist fir Kinder und aufsichtsbedirftige
Personen. Diese kdnnen mégliche Gefahren im
Umgang mit elektrischen Gerdten nicht immer
richtig einschétzen.

10. Entsorgung

Werfen Sie das Gerdt keinesfalls in den
normalen Hausmiill. Dieses Produkt

mmmm ynterliegt der européischen Richtlinie
2002/96/EG.

Entsorgen Sie das Gerét iber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder iber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.
Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungs-
einrichtung in Verbindung.

@?9 Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien

einer umweltgerechten Entsorgung zu.

11. Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Das Gerdt wurde sorgféltig produziert
und vor Anlieferung gewissenhaft gepriift. Bitte be-
wahren Sie den Kassenbon als Nachweis fiir den
Kauf auf. Bitte setzen Sie sich im Garantiefall mit
lhrer Servicestelle telefonisch in Verbindung. Nur
so kann eine kostenlose Einsendung lhrer Ware
gewdhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder Fa-
brikationsfehler, nicht aber fir VerschleiBteile oder
fir Beschadigungen an zerbrechlichen Teilen, z. B.
Schalter oder Akkus. Das Produkt ist lediglich fir
den privaten und nicht fir den gewerblichen Ge-
brauch bestimmt.

Bei missbréuchlicher und unsachgeméfBer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
Ihre gesetzlichen Rechte werden durch diese
Garantie nicht eingeschrénkt. Diese Garantie gilt
nur gegeniiber dem Erstkéufer und ist nicht iber-
tragbar.
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Schraven
Service- und Dienstleistungs GmbH
Gewerbering 14
47623 Kevelaer, Germany
Tel.: +49 (0) 180 5 008107
(14 Ct/Min. aus dem dt. Festnetz ggf. abweichende Preise
aus dem Mobilfunknetz)
Fax: +49 (0) 2832 3532

e-mail: support.de@kompernass.com

KompernaB Service Osterreich
Rittenschober KG

Gmundner Strasse 10

A-4816 Gschwandt

Tel.: +43 (0) 7612 6260516

Fax: +43 (0) 7612 626056

e-mail: support.at@kompernass.com

12. Importeur

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
D-44867 BOCHUM

WWwWw. kompernoss.com

13. Rezepte

Leberkése

Zutaten:

750g Rinder - oder Kalbsleber

150g Speck

1 Zwiebel

2 Brétchen

Salz, Majoran

ca. 150g Speck in Scheiben zum Auslegen

Die Brétchen in kaltem Wasser einweichen und
anschlieBend ausdriicken.

Die Leber, den Speck, die Zwiebeln und die
Brétchen durch den Fleischwolf drehen. Benutzen
Sie hierfir die feine oder grobe Lochscheibe @.
Die Gewiirze hinzugeben und fein abschmecken.
Eine Kastenform ca. 20-25 cm mit den Speckseiten
auslegen, die Lebermasse einfiillen und glatt strei-
chen. Den Leberkdse bei 180°C ca. 45-55 Minu-
ten im Ofen backen, bis er eine schéne braune
Kruste hat.

Der Leberkése kann kalt oder warm gegessen

werden.
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Kubbe

Zutaten fir die Hille

450g mageres Hammel-, Kalb- oder Rindfleisch
150g Mehl

1 TL Piment (Nelkenpfeffer)

1 TL Muskatnuss

1 Prise Chilipulver

1 Prise Pfeffer

Zutaten fir die Fleischfillung
700g Hammelfleisch

1 1/2 EL Olivensl

1 1/2 EL Zwiebeln feingehackt
1/2 TL Piment (Nelkenpfeffer)
1/2 TL Salz

11/2 EL Mehl

Das Fleisch fir die Hiille zweimal hintereinander im
Fleischwolf zerkleinern (zuerst mit der groben und
dann mit der feinen Lochscheibe @) und mit den
Zutaten vermengen. Diese Masse ebenfalls zweimal
mit dem Fleischwolf zerkleinern. Lochscheibe @ ge-
gen den Kubbe-Aufsatz @ wechseln (siehe Kapitel
,Kubbe-Aufsatz montieren”).

Kubbe-Hillen mit dem Kubbe-Aufsatz @ formen
und anfrieren.

Fillung:

Fleisch zweimal mit dem Fleischwolf zerkleinern
(zuerst mit der groben und dann mit der feinen
Lochscheibe @). Zwiebeln anbraten und mit dem
Fleisch und den restlichen Zutaten gut vermischen.
Kubbe-Hiillen damit fillen und ausbraten.

Alternative Fiillungen:

250g gedinsteten Brokkoli
oder 250g gediinstete Zucchini
oder 250g gekochten Reis

Frische Rostbratwurst

Zutaten:

300g mageres Rindfleisch

500g mageres Schweinefleisch

200g Schulterspeck

20g Salz

1/2 Essloffel weiBer, gemahlener Pfeffer
1 Teeldffel Kimmel

1/2 Teeloffel Muskatnuss

Rindfleisch, Schweinefleisch und Speck zweimal
durch den Fleischwolf drehen.

Gemischte Gewiirze sowie Salz zugeben und

5 Minuten durchkneten.

Waursffiillung fir ca. 30 Minuten in den Kishlschrank
stellen. Wurstfisllung nach Anleitung abfillen (siehe
Kapitel ,Wurst verarbeiten”) und Wirstchen von
25 cm Lange abdrehen.

Die fertige Rostbratwurst am gleichen Tag gut
durchgebraten verzehren.
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Spritzgeback
Zutaten:

1259 Butter

125g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker
1 Prise Salz

1E

1 Eiweif3

250g Mehl (Typ 405)

1 Teeldffel Backpulver
abgeriebene Schale einer halben Zitrone

Die Butter schaumig schlagen. Den Zucker, den
Vanillinzucker, die Zitronenschale und die Eier da-
zugeben. Das Mehl, das Backpulver und das Salz
mischen und mit einem Rihrlsffel unter den Teig
rihren.

Den Teig ca. 30 Minuten im Kihlschrank ruhen
lassen. Dann durch den Fleischwolf mit Spritzge-

back-Aufsatz @ drehen.

Das Spritzgebéck auf ein mit Backpapier ausgeleg-

tes Backblech legen.
Das Spritzgebéck im vorgeheizten Backofen bei
180°C ca.10-15 Minuten goldgelb backen.
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